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LA  CUISINE 

DE  SANTÉ. 


L Ij  Vj  R E I X. 

Dis  Pièces  de  Rot, 


CHAPITRE  PREMIER. 

Maniéré  de  bien  rôtir  les  Viandes  &•  la 
Volaille. 

L’art  de  bien  rôtir  les  viandes  & 
de  leur  conferver  ces  fucs  reftaurans 
& délicieux  qui  en  font  l’agrément 
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6 La  Cuîjinc 

& la  faUibrité,  exigent  bien  des  foins 
pour  y réaflir;  quoiqu’ils  ne  foient 
pas  difficiles  , ils  font  importans  aux 
fuccès , ôd  tout  cuifinicc  intelligent 
ne  néglige  jamais  de  les  obferver. 

Il  y a eflentiellement  quatre  obser- 
vations à faire  pour  bien  rôtir  toutes 
les  viandes. 

1°.  Le  choix  dés  pkccs  , c’eft-à-dire 
que  les  viandes  de  boucherie  foient 
prifes  dans  des  befliaux  fains  & gras  ^ 
nourris  dans  de  bons  pâturages  y &c 
exempts  de  ces  maladies  épizootiques 
qui  infedtenc  fouvent  des  provinces 
entières,  & expofent  ceux  qui  en 
mangent,  à altérer  leur  fanté  & à. 
corrompre  leur  fang  pour  la  vie. 

Que  les  volailles  foient  également 
faines  ôd  gtaffes,  nourries  dans  des 
campagnes  à grains  ou  chez  des  fer- 
miers de  campagne , qui  les  engraif- 
fent  avec  des  pâtes  farineufes , d’a- 
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voîne , d*orge  ou  bled  de  turquie. 

Que  les  pièces  de  gibier  foient 
d’un  bon  canton  garni  de  plantes 
aromatiques , tels  que  le  thim  , la 
lavande,  le  ferpolet*  le  romarin,  & 
qu’enfin  les  bêtes  fauves , telles  que 
le  fanglier  , le  chevreuil , le  daim  , 
le  marcaflîn  , &c.  foient  également 
nourries  & tuées  dans  les  forêts  les 
plus  eftimées. 

2®.  Le  ttms  dt  Us  mortifier  ^ ce  qui 
dépend  beaucoup  de  la  qualité , de 
l’efpece  des  animaux  tués  , & de  la 
faifon  même  où  l’on  fe  trouve  ; la 
greffe  bête  fauve  dont  les  fibres  font 
durs  & coriaces , exigent  plus  de  rems 
que  des  volailles  ou  du  menu  gibier; 
les  bêtes  jeunes  & . tendres  veulent 
moins  de  mortification  que  celles 
qui  font  noires  ou  compares  ; enfin 
il  eft  évident  que  quinze  jours  d’hiver 
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8 La  Cuijint 

mortifient  moins  nne  viande  qnc 
quatre  jours  d’été. 

Pour  manger  des  viandes  tendres 
& fucculentes,  il  faut  nécefiairement 
qu’elles  foient  mortifiées  à leur  point; 
l’étuve  adaptée  a mon  fourneau  de 
fanté , efl.  fans  contredit  le  moyen  le 
plus  fur  de  les  mortifier  prompte- 
ment au  point  qu’on  defire , fans 
courir  jamais  le  danger  de  les  voir 
fe  corrompre  ou  de  les  manger  pu- 
tréfiées, & cette  feule  raifon  & celle 
de  manger  les  viandes  toujours  ten- 
dres & favoureufes  devroit  en  faire 
rechercher  l’ufage  pour  tous  les  gens 
délicats , jaloux  de  manger  de  bonnes 
chofes  , & de  conferver  toujours  leur 
fanté. 

Cependant  comme  on  ne  trouve  pas 
dans  toutes  les  villes  de  province  des 
ouvriers  capables  de  les  conftruire  par- 
faitement, voici  les  moyens  d’avoir 
des  viandes  morcifices  à point: 
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Il  faut  d’abord  les  fufpendre  à un 
crochet  large  & difpofé  de  maniéré 
que  les  piece^  de  gibier  ou  de  bou- 
cherie ne  fe  touchent  pas  entr’elles. 
Ce  crochet  doit  être  enfermé  & fuf- 

0 

pendu  dans  une  grande  cage  ou  garde- 
manger  qui  foit  bien  ouvert  des  quatre 
côtés , & dont  tous  les  paneaux  foienn 
exaétement  fermés  d’un  cannevas  à 
claire- voye  ; le  garde-manger  doit  être 
expofé  dans  un  endroit  frais  & bien 
aéré  , dont  la  fituation  puilfe  offrir 
un  courant  d’air  qui  circule  fans 
ceffe. 

Afin  d’éloigner  les  mouches  & tous 
les  infeétcs  volatilles  du  garde-man- 
ger , il  faut  en  frotter  les  bois  & le 
cannevas  avec  de  l’eau,  dans  laquelle 
on  aura  fait  macérer  & à demi  pourrir 
des  feuilles  de  Noyer  ; l’odeur  & 
l’amertume  qu’elle  communiquera  à 
la  cage  3 en  écartera  tous  les  infeéfes 
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qui  tentercient  d’en  approcher  pouf 

dcpofer  leurs  œufs  fur  les  viandes. 

Enfin  il  faut  tous  Tes  matins  re- 
garder les  pièces  du  garde-manger 
pour  s’affurer  de  celles  qui  preflent , 
&y  laifTer  cellei'qui  ne  font  pas  avan- 
cées ; un  moyen  fur  de  connoître  le 
point  de  mortification  le  plus  favo- 
rable pour  les  manger  délicates,  c’eft 
Jorfqiie  mettant  le  doigt  fur  les  chairs, 
elles  fléchilîent  moclleufement&con- 
fervent  l’empreinte  du  doigt  qui  les 
apreffées  ; au  contraire , lorfqu’elles  ne 
font  pas  aflez  mortifiées  , la  viande 
ferme  fous  le  doigt , eft  dure , élafti- 
<jue , & fe  rétablit  d’abord  dans  fon 
premier  état  , comme  un  reflbrt  tout 
neuf,  qui  n’a  rien  perdu  de  fa  force. 

Du  moment  qu’elles  commencent 
d fe  ramollir  & à conferver  une 
empreinte , il  faut  les  fortir  & les 
préparer  fans  perdre  de  tems  ; car  le 
le  lendemain  elles  feroient  pafiTées  , 
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& prendroieiît  des  fignes  d’altération 
qui  annonceat  une  putréfadion  pro- 
chaine. 

3°.  La  Préparation  des  viandes 
exige  des  foins  & très-peu  de  prati- 
que. Les  groiïes  bêtes  &c  le  gibier  â 
poil  veulent  être  dépouillés  de  leur 
peau:  on  obfervera  en  les  écorchant, 
de  ne  pas  déchirer  les  chairs  , car 
-chaque  entaille  qu’on  y fait , font  au- 
tant de  petits  égouts  par  où  les  fucs 
fe  perdent  en  cuifant  : il  faut  l’obfer- 
ver  également  en  plumant  les  bêtes  à 
plume  & la  volaille  , fi  on  eft  jaloux 
de  leur  conferver  tout  leur  jus.  Le 
gibier  & la  volaille  doivent  ordinai- 
rement fe  vuider  ( excepté  la  bécafle  ). 
Pour  y parvenir  , on  commence  par 
leur  faire  une  incifion  fous  le  cou  pour 
leur  ôter  la  poche  & couper  le  boyau 
qui  y efl:  attaché  y en  faifant  enfuite 
une  petite  incifion  fous  le  ventre  , on 
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en  tire  tout  ce  qui  ell  dans  dans  le 
corps  , c’eft  à-dire  les  boyaux  , le 
cœur  , le  foie,  &c. 

On  aura  attention , en  fortant  les 
entrailles  , de  ne  pas  crever  la  petite 
veflicule  du  fiel , qui  eft  adhérente  au 
foie , ce  qui  communiqueroit  beau- 
coup d’amertume  à votre  volaille. 

Vos  volailles  vuidées  , il  faut  les 
faire  revenir  fur  un  peu  de  braife, 
en  les  retournant  peu  à peu  pour 
qu’elles  ne  s’y  furprennent  pas  ; ef- 
fuyez-les  avec  un  linge  blanc  , éplu- 
chez tous  les  duvets  que  le  feu  n’aura 
pas  confumés  , attachez-eii  les  cuilTes 
fous  le  ventre  avec  un  bout  de  petite 
ficelle  , puis  recouvrez  - les  d’une 
barde  de  lard  , ou  bien  piquez-les 
foigneufement , en  obfcrvant  de  fui- 
vrc  le  contour  des  chairs  dans  un 
ordre  régulier  & agréable  à l’œil. 

11  faut  pafler  une  petite  brochette 
au  travers  du. gras  des  cuifies  de  du 
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croupion  de  vos  volailles  , afin  d’en 
fixer  les  membres  de  maniéré  que  le 
feu  ne  les  fafle  pas  écarter  ni  déran- 
ger de  leur  place  ; alors  elles  font  en 
état  d’être  mifes  à la  broche. 

Le  gibier  â poil  fe  prépare  i peu 
près  de  même  ; on  lui  coupe  les  oreil- 
les & on  le  vuide,  puis  on  le  fait 
revenir  pour  le  piquer  & le  mettre 
à la  broche. 

La  bête  fauve  exige  quelquefois 
d’être  marinée  dix  ou  douze  heures 
avant  d’être  mife  en  broche  ; & pour 
l’ordinaire  j on  l’entrelarde  d’outre  en 
outre  avec  de  gros  lardons  pour  la 
rendre  plus  grade  : mais  l’expérience 
a prouvé  que  les  viandes  piquées  per- 
dent beaucoup  plus  de  leurs  fucs  que 
celles  qui  font  tout  fimplemenr  bar- 
dées. 

Les  pièces  de  boucherie  n’exigent 
aucune  autre  préparation  que  celle 
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d’être  mortifiées  à point , & mifes  de 

fuite  à la  broche. 

4'’.  Enfin , la  Cuiÿon  des  viandes 
cft  très- importante  pour  manger  de 
bonnes  pièces  de  rôt.  Les  pièces  mifes 
d la  broche  doivent  y être  folidemenc 
fixées  , c’eft-à-dlre  que  la  viande  ne 
balotte  pas  d’un  côté  ni  de  l’autre  , & 
qu’elle  foit  embrochée  bien  au  mi- 
lieu , afin  que  ne  pefint  pas  plus  en 
delTus  qu’en  deflous  , la  broche  puilîe 
tourner  avec  une  égale  facilité  fans  fe 
retarder  jamais  lorfqu’il  s’agit  de  re- 
monter le  côté  le  plus  pefant. 

On  place  defibus  une  lèchefrite 
deftinée  à recevoir  le  jus  qui  coule 
des  pièces  , & à le  conferver 

chaud  pour  les  arrofer  de  tems  en 
tems. 

Le  bois  qu’on  emploie  i rôtir  doit 
etre  fec  & de  moyenne  groffeur , à 
peu  près  comme  le  haut  du  bras  ^ 
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il  faut  qu’iljîambe  & donne  un  feu 
clair,  qui  pénétré  les  viandes  par  de- 
grés fans  les  calciner  ou  rôtir  promp- 
tement leur  furface  avant  que  Tinté- 
rieur  foit  cuit  ; par  la  même  raifon  , 
il  faut  tenir  la  broche  à une  certaine 
diftance  du  feu , & arrofer  fouvenc 
vos  pièces  avec  le  jus  qui  en  découlera. 

On  ne  peut  pas  fixer  le  tems  nécef- 
faire  à cuire  les  viandes  ; cela  dépend 
de  leurgrofifeur  , de  leur  qualité  & de 
la  force  des  feux  ; une  demi-heure 
fuffic  à de  Jeunes  poulets  , tandis 
qu’il  faut  une  heure  à un  dinde;  mais 
en  général , il  fuffira  d’obferver  que 
lorfqu’une  piece  i rôtir  commence  à 
former  de  petites  écailles  ou  veflîes 
fur  fa  furface  , & laifle  éclater  fou- 
vent  de  petites  fufées  de  jus  ou  de 
petites  bouffées  de  fumée , c’eft  une 
preuve  fûre  qu’elle  eft  bientôt  cuite  , 
& il  faut  dès-lors  la  reculer  du  feu  , 
& ne  lui  en  laifler  que  ce  qui  fera  ne- 
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cefTaire  pour  la  maintenir  chaude 

jufqu’à  rinhanc  où  il  faudra  la  fervir. 

En  fe  conformant  aux  principes 
que  nous  venons  d’annoncer  , on  fera 
toujours  fur  de  manger  d’excellentes 
pièces  de  rôt , faines  , tendres  & dc- 
licieufes. 

Obfervations, 

Les  détails  de  ce  chapitre  doivent 
généralement  s’obferver  pour  la  bête 
fauve  , le  gros  & menu  gibier,  tels 
que  lievres  , lapins  , faifans  , per- 
dreaux , & pour  toutes  fortes  de  vo- 
lailles. 

On  obfervera , relativement  a Pa- 
ris , que  les  meilleures  volailles  vien- 
nent de  la  Normandie  & du  Pays  de 
Caux  5 que  les  chapons  les  plus  efti- 
més , font  ceux  deBrelTe  & d’Argen- 
tan  , & que  le  gibier  du  meilleur  fu- 
met , eft  celui  qui  fe  nourrit  dans  les 
provinces  méridionales  de  Fiance. 
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11  eft  bon  de  ne  tuer  jamais  la  vo- 
laille ni  les  beftiaux  que  dix  ou  douze 
heures  après  qu’ils  ont  été  fans  man-^ 
ger  ; les  viandes  en  font  mieux  nour- 
ries & leurs  fucs  bien  plus  délicats  que 
lorfqu’ils  font  encore  englués  d’un 
chyle  imparfait , qui  n’a  pas  eu  le 
tems  de  s’élaborer  & fe  mélanger  par- 
faitement avec  le  fang  & les  autres 
humeurs  vitales. 

En  fait  de  volaille  & de  gibier  i 
plume  , les  femelles  font  toujours 
plus  tendres  que  les  mâles. 

Dès  qu’on  a dépouillé  un  lievre  ou 
plumé  une  perdrix  ou  une  volaille 
il  faut  au/fi-tôt  en  fortir  les  boyaux  , 
fans  quoi  on  court  le  danger  qu’elles 
ne  prennent  un  mauvais  goût  : il  faut 
les  expofer  dans  un  lieu  toujours  frais, 
jufqu’au  moment  où  on  veut  les 
manger. 

Lorfqu’on  empaille  du  gibier  ou  de 
la  volaille  pour  en  faire  des  envois  à 
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la  campagne  ou  aux  environs  , il  faut 
les  vuider  foigneufemenc  , les  bien 
cflTuyer  dans  l’intérieur  avec  un  linge 
blanc,  Sc  les  laifler  entièrement  re- 
froidir avant  de  les  enfermer , puis 
on  empaille  les  grolTes  pièces , & on 
les  enferme  dans  des  paniers  d’olier 
enveloppés  dans  de  |a  paille  fine  ; on 
peur , en  hiver , les  envoyer  ainfi  d’un 
bout  du  royaume  à l’autre,  fans  dan- 
ger de  les  perdre. 

Enfin,  la  bonne  volaille,  foit  pou- 
lets , chapons  , dindes  , &c.  doit 
avoir  la  chair  d’un  beau  blanc  , le 
corps  peu  long  , la  crête  petite  , les 
pattes  d’un  gris  cendré , les  onglets 
courts  & blancs , les  ergots  petits  , ôC 
n’ayant  pas  encore  pondu , ce  qui  fe 
eonnoît  lotfque  leur  derrière  eft  bien 
ouvert  & bordé  d’im  cercle  vermeil. 
La  volaille  en  ell  moins  fucculentc. 
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PUces  de  Rôt  du  Sanglier  & Bêtes 
fauves  , &c. 


Rojî-Bîf  de  Sanglier, 

Le  fanglîer , lorfqu’il  eft  jeune  & 
<î’un  bon  canton  , offre  plufieurs  piè- 
ces de  roc  qui  ont  du  mérite  , & fc 
fervent  fur  les  meilleures  tables. 

La  tête,  qu’on  appelle  la  hure  du 
fanglier  , fe  prépare  bouillie  dans 
l’eau  , avec  vin  blanc  ou  rouge  & 
plantes  aromatiques  : elle  fe  mange 
froide  , & fe  ferc  pour  gros  entre- 
met três-edimé. 

Les  entre-côtes  peuvent  fe  garder 
fdlées  pour  des  provifions  de  ménage  i 
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& comme  le  fuc  en  eft  plus  greffier, 
on  l’emploie  d de  grofles  pièces  de 
cuifine  , pour  les  Domeftiques  ou  les 
Journaliers  d’une  maifon. 

On  le  fale  exadement  comme  le 
cochon  ou  le  bteuf  falé.  ( Voyt:^  h Cha- 
pitre des  Provijions  & Garnitures'), 

Enfin  , les  quatre  membres  , & 
fur -tout  les  jambons  de  derrière,' 
font  recherchés  comme  pièces  de  rôt. 
Comme  la  chair  en  eft  dure  & corn- 
paâie , pour  la  manger  tendre  , il 
faut  d’abord  qu’elle  foit  paffablemenc 
mortifiée  , jufqu’à  ce  que  la  chair 
fléchifte  moclleufement  fous  le  doigt  ; 
alors  on  les  pique  de  gros  lardons  & 
on  les  fait  mariner  dans  du  vinaigre  , 
avec  fel , poivre,  mufeade  & plufieurs 
oignons  coupés  par  tranches  : on  les  7 
lailTe  vingt-quatre  heures. 

On  les  fort  de  leur  marinade  , on 
les  effuie  & on  les  barde  de  larges 
tranches  de  lard  , puis  on  les  recouvre 
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d’un  papier  beurre  ; mettez  votre  jam- 
bon de  fanglier  à la  broche  , & le 
faites  cuire  long-tems  à petit  feu , 
pour  que  le  dedans  en  foit  cuit  , puis 
vous  le  fervirez  avec  le  jus  qu’il  aura 
répandu. 

Le  fanglier  le  plus  eftime  , eft  celui 
qu’on  chafTe  dans  les  forêts  ouvertes 
& d’une  grande  étendue  : il  n’eft  dé- 
licat qu’autant  qii’il  a la  liberté  de 
courir  à fon  aife  & de  vivre  de  fruits 
fauvagçs  ; quoique  fa  chair  foit  géné- 
ralement compaéle  , elle  fournit  des 
fucs  très  - nourriflans  , & toutes  les 
perfonnes  qui  font  de  l’exercice,  peu- 
vent eh  manger  fan#  inconvénient. 

Le  quartier  du  devant  fe  prépare 
de  la  même  maniéré  ; il  fuffit  de  le 
faire  mariner  dix  ou  douze  heures 
pour  l’attendrir  ; lorfqu’il  eft  mor- 
tifié à point , la  fauge  , l’eftragon  éc 
le$  autres  plantes  fortes  lui  donnent 
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un  goût  relevé  des  plus  agréables  , 
qui  réunit  l’avantage  d’en  rendre  la 
digeftion  plus  facile. 

Cependant , malgré  toute  l’eftime 
& la  réputation  qu’on  accorde  à la 
chair  de  fanglier,  je  fuis  très-aifurs 
que  les  perfonnes  foibles , d’une  com- 
plexion  délicate,  ou  qui  font  féden- 
taires  , doivent  s’en  abftenir  à caufe 
des  fucs  vifqueux  qu’elle  poflede  ; & 
■l’expérience  a fouvent  prouvé  qu’elles 
ne  peuvent  en  faire  ufage  fans  en 
être  plus  ou  moins  incommodées. 


de  Santé, 
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CHAPITRE  III. 

Hôt  de  Marcajjîn , Daim , Chevreuil ^ &ci 

L A chair  du  MarcaJJin  jeune  , efl: 
infiniment  fupérieure  en  délicaceffe 
& en  falubricé  i celle  du  fanglier  : 
elle  fe  mange  rôtie  , & demande 
moins  de  mortification  j il  faut  la 
mariner  au  vinaigre  deux  ou  trois 
heures , la  larder  & la  faire  cuire  i 
la  broche  en  Parrofant  du  jus  qu’elle 
rend  j lorfque  la  piece  eft  rôtie  , il  - 
faut  , en  la  Portant  de  la  broche  , la 
poudrer  d’un  peu  de  feî  mêlé  de  fines 
épices  ; cela  lui  donne  un  goût  char« 
mant. 

Le  Daim  fe  prépare  de  la  meme 
manière  ; il  a les  chairs  plus  tendres 
& d’une  digeftion  plus  facile  ;j  les 
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quartiers  du  derrière  font  les  plus  ef- 
timés.  Le  jeune  daim  qui  habite  les 
forets  montagneiifes  couvertes  de  plan- 
tes aromatiques  , eft  généralement  le 
plus  tendre  quand  il  a bien  couru. 

Le  Chevreuil  demande  â être  bien 
dépouillé , lorfqu’on  veut  le  fervir 
entier  dans  un  repas  d’apparat  : il 
faut  pour  cela  qu’il  foit  de  moyenne 
grolTeur  ; autrement  on  le  fert  par 
quartiers.- 

Pour  le  fervir  eu  entier , après 
l’avoir  lailïé  mortifier  au  point  con* 
venable  , on  l’écorche  proprement , 
en  obfervant  de  ne  point  lui  faire 
d’entailles  fur  les  chairs  ; on  le  fait 
refaire  légèrement  fur  la  braife , oi» 
le  cefliiie , puis  on  lui  troafiè  les  pieds 
de  devant  en  dedans',  en  laifiant 
' les  jambes  de  derrière  dans  toute 
leur  longueur  j on  le  pique  enfuite 
avec  de  gros  lardons , & on  le  laiffe 

mariner 
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mariner  dans  du  vinaigre  , avec  fcl 
Bc  poivre  pendant  toute  la  nuit  ^ on 
le  recouvre  le  lendemain  avec  des 
bardes  de  lard  .fixées  avec  de  la  pe- 
tite ficelle  , & on  le  fait  rôtir  à 
petit  feu  clair  , en  Tarrofant  fou- 
vent  , foit  avec  de  la  graifle  fon» 
due  , foit  avec  le  jus  même  qu’il 
aura  rendu. 

Enfin  , faupoudrez-Ie  de  fel  fin  en 
le  forçant  de  la  broche , & le  fervez 
bien  chaud. 

Ce  font  trois  efpeces  d’an'maux 
qui  ont  généraiemenc  du  fumet , de 
l’agrcmenc  , & beaucoup  plus  de  ré- 
putation Sc  d’apparence  que  de  fa- 
lubrité  ; le  chevreuil  & le  daim  font 
bien  moins  indigefies  que  le  fanglier 
& le  marcafiin,  fur-tout  lorfqu’ils 
font  d’un  canton  fertile  , & qu’ils 
ont  été  forcés  après  avoir  été  chafles 
long-tems. 

En  général  toutes  les  bêtes  fauves 

Tome  ni,  B 
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qui  ont  la  chair  noire  , fe  préparent 
de  la  même  maniéré  , & quant  aux 
pièces  dont  on^  ne  veut  pas  faire  en- 
core ufage  , on  peut  toujours  les  faire 
faler  & les  conferver  en  eau-fel  pen- 
dant fix  mois , fans  autre  alteration 
que  celle  d’avoir  perdu  leur  première 
fraîcheur. 

Les  pièces  falées  fe  fervent  avec 
fuccès  bouillies  comme  du  petit  falc  ^ 
arec  un  bon  plat  de  choux  verds. 


H A P I T R E IV. 

’lieyrcs  , Levraut}  & Lapins  rôtis , 

JL  E s LUvres , lorfqu’ils  ne  font  pas 
trop  vieux  , donnent  des  plats  de 
jrot  qui  font  iiflez  eftitpés  : pour  leç 
jmanger  tendres  , il  faut , après  les 
jjiYQir  dépouillés  | ks  lefaire  fur  dç 
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braife  , les  cfTuyer  Ôc  les  piquer 
de  menu  lard. 

On  leur  caffe  les  os  des  cuilTes  , ÔC 
on  les  dépouille  de  deux  ou  trois 
peaux  qui  s’y  forment  ordinairement 
les  unes  fur  les  autres  : il  faut  toutes 
les  enlever  jufqu’au  vif  de  la  chair  , 
car  autrement  les  cuilTes  feroient 
toujours  dures  & coriaces. 

11  faut  enfuite  les  faire  marînec 
deux  ou  trois  heures  dans  du  vinaigre 
coupé  d’un  verre  d’eau  , avec  fel  , 
poivre  , oignons  ôc  échalottes  ; faites- 
les  cuire  à la  broche  , ayant  foin  de 
les  bien  arrofer  avec  la  même  mari- 
nade où  ils  auront  trempé , &.  les  ferver 
avec  une  fauce  au  lievre  , compofée 
de  fou  foie , pilé  & détrempé  dans 
du  confommé  ou  dans  une  fauce  pi-; 
quante.  {Voyci^U  Chapitre  des  Sauce  s)  i 

Le  Levraut  fe  prépare  de  même  ; il 
UC  demande  pas  à être  mariné  ; il  eft 
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plus  apparent,  piqué  de  petit  lard 
mais  il  eft  plus  fucculcnt  lorfqu’il 
n’eft  que  bardé  de  plufieurs  tranches 
de  lard  , parce  qu’il  perd  moins  fon 
jus  en  cuifant , & que  les  bardes  em- 
pêchent le  feu  de  le  deiïccher  ; il  doit 
être  cuit  à petit  feu  , & bien  arrofé 
du  jus  qu’il  laiflera  découler.  C’eft  ua 
excellent  manger  , délicat  & fain  , 
pourvu  qu’il  ne  foit  pas  trop  cuit  , 
^ qu’il  n’ait  pas  un  excès  de  fumet* 

Le  Lapin  fauvage  doit  être  dé- 
pouillé fans  entamer  les  chairs , re- 
fait fur  la  braife  , piqué  ou  bardé  de 
lard , & mis  tout  fimplement  à la 
broche , en  l’arrofant  du  jus  qu’il  aura 
rendu  ; lorfqp’il  paroît  vieux , il  eft 
bon  de  le  faire  mariner  une  heure  en 
eau-fel , avec  moitié  vinaigre  ; mais 
il  ne  faut  pas  l’y  laifler  lohg-tems  , 
de  peur  de  lui  faire  perdre  fon  fu- 
met : il  ne  doit  pas  être  trop  mortifié, 
car  il  prend  facilement  le  relan. 
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Le  Lapereau  eftinfinimeiicpliis  ren- 
dre & plus  délicat  que  le,  lapin  ; il 
vaut  mieux  le  barder  de  fines  tran- 
ches de  lard  , que  de  le  piquer  ; il 
en  fera  plus  fucculent  & plus  favou- 
reux  , Sc  confervera  mieux  ce  fumet 
parfumé  que  le  canton  lui  donne  ; il 
lui  faut  un  feu  doux  pour  être  rôti , & 
l’arrofer  fouvent  avec  la  graifîe  ou  le 
Jus  qui  en  découlera. 

Il  eft  excellent  aux  convalefcens  3c 
aux  cftomacs  foibles  Sc  délicats  ; il 
leur  donne  un  fuc  élaboré  5c  un  chyle 
des  plus  reftaurans  ; la  digeftion  en 
eft  facile  ôc  douce,  & convient  géné- 
ralement à tous  les  tempéraraens. 

On  connoîc  le  levraut  & le  lapereau 
à un  nœud  qui  fe  trouve  fur  la  join- 
ture des  pattes  de  devant  ; lorfqu’ils 
font  jeunes  , ce  nœud  fe  trouve  plus 
haut , lorfqu’ils  font  vieux  le  nœud 
cft  bas  : mais  en  général , les  lapins  5c 
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lapereaux  ont  une  chair  plus  tendre  Si 
plus  faine  que  les  lievres  & les  le- 
vrauts. 


CHAPITRE  V. 

Des  Lapins  domefîiques^ 


■Moyen  de  les  élever  & leur  donner  U, 
fumet  délicat  des  Lapins  fauvages, 

C^’jEST  en  Italie  & en  Provence  que 
fe  mange  le  meilleur  gibier  de  l’Eu- 
rope ; plufîeuts  Seigneurs  des  campa- 
gnes y ont  remarqué  que  les  lievres 
& les  lapins  n’y  doivent  leur  furaec 
délicieux , que  parce  qu’ils  y vivent 
au  grand  air,  & fe  nourtilTent  de 
plantes  aromatiques  & fauvages. 

Cette  jufte  obfetvaiion  en  a en-. 
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^age  plufîeurs  a facrifier  un  petit  eôirï 
de  terre  inculte  pour  y former  des 
garennes  ouvertes  j & voici  commenB 
on  les  conftruit  pour  que  le  gibieï 
qu’on  y éleve  ne  s’enfuie  pas. 

Il  faut  choifir  un  coin  de  terre  fec  ^ 
bien  aéré  , dans  une  fituation  élevée  y 
où  les  eaux  foienc  baües  & le  terrein 
point  humide;  on  y fait  ereufer  un  foffé 
de  vingt  pieds  de  largeur  fur  la  pli>Sf 
grande  longueur  poffible  , mais  ai» 
moins  de  cinquante  pieds  ; ce  foffé 
doit  avoir  environ  douze  pieds  de 
profondeur  .,  afin  que  le  lapin  en  fai- 
fan  t fes  excavations  fous  terre  , n® 
rifque  pas  de  retrouver  le  niveau  des 
champs;  & pour  le  mettre  à l’abri 
de  la  fouine  , de  la  belette  & des  vo- 
leurs de  gibier , il  faut  border  cette 
garenne  d’une  haie  vive  fur  fes  qua- 
tre bords  , pour  éviter  les  accidens 
du  bétail  & des  gens  de  campagne 
qui  pouftoieiit  y tomber  ; ou  laiffe  ce 
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croHOUvertpendant  deux  mois,  avani 
d’y  rien  placer  , afin  qu’il  exhale  les 
odeurs  minérales  ou  bitumineufes 
qu’il-peut  renfermer. 

On  peur  alors  y placer  fans  danger 
huit  ou  dix  lapins  femelles  avec  un 
gros  mâle  bien  vigoureux  ; pour  peu 
que  ce  mâle  foie  bon  , il  fufiira  â 
entretenir  conftaminent  pleines  toutes 
vos  femelles  j & il  eft  toujours  né- 
ceflaire  de  lui  en  donner  neuf  ou  dix, 
afin  qu’il  lailfe  en  repos  les  femelles 
pleines. 

Pour  l’empêcher  de  faire  avorter 
celles  qui  feront  pleines , il  faudra, 
remarquer  les  .trous  que  préfèrent 
les  femelles  pleines , & pour  empê- 
cher le  mâle^d’y  encrer  davantage  , 
on  fera  percer 'des  pierres  blanches 
de  moellon , d’un  trou  de  quatre  pou- 
ces de  diamètre  : on  les  placera  â 

-J 

d’entrée  des  loges  des  femelles  , 
de  forte  qu’elles  puiffent  y palTer  li- 
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brementj  enfin  , ®n  attacliera  au  col 
du  mâle  un  collier  de  cuir  à chaque 
côté  duquel  fortira  un  morceau  de 
bois  de  deux  pouces  de  longueur  ; 
placé  de  maniéré  que  lorfqu’il  vou- 
dra entrer  dans  les  loges  des  femelles 
pleines  , le  bâton  Ten  empêche  j par 
cete  précaution  nécelTaire , on  mettra 
toutes  les  pontes  des  petits  à labri  de 
la  fureur  des  mâles  , qui  quelquefois 
tuent  tous  les  petits  d’une  couvée , 
lorfque  la  femelle  refufe  de  les  re- 
cevoir. 

Mais  il  ne  faut  point  placer  de 
pierre  percée  devant  les  trous  de  la- 
pins où  vont  fe  fourrer  les  femelles 
qui  ne  font  pas  pleines. 

Pour  leur  faciliter  les  moyens  dô 
conftruire  leurs  nids,  il  faut  leur  jet- 
ter  de  la  paille  fine  , du  même  foin 
èc  de  la  moufle  des  champs  dans  un 
des  coins  de  leur  garenne , & on  ne 
fermera  d’une  pierre  creufée  les  trous 
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à nids  , que  lorfqu’on  verra  ui'î^  fe- 
melle pleine  y charler  conftamment 
ce  qui  lui  eft  néceffatre  pour  faire  fa 
ponce  : on  ne  tardera  pas  , après  quel- 
ques femaines  , à voir  éclore  de  cous 
côtés  de  nouvelles  n^ichées  de  fix, 
fept , huit  cxi  dix  petits  lapereaux  qui 
croîtront  promptement , fans  aucun 
embarras,  5c  fans  autre  foiivque  ce- 
lui de  bien  noiurir  leurs  meres  afin 
d’entretenir  leur  lair. 

Voici  coirunenc  on  doit  nourrir  les 
meres  5c  le  mâle  : il  faut  charger  un 
garde-terre  , en  faifant  fa  ronde  dans 
les  bois  5c  les  montagnes  , de  ramaf- 
fer  tous  les  matins  un  fac  de  plantes 
aromatiques  , telles  que  le  thim  , la 
fauge  , la  lavande , le  genet , le  ro- 
marin & le  ferpolet  : telle  eft  la 
nourriture  qui  plaît  le  plus  au  lapin 
fauvage,  & qui  lui  donne  un  fumet 
fi  délicat  & fi  parfumé.  Tant  qu’on 
pourra  fe  procurer  des  ^plantes  fauva-; 
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ges , on  évitera  de  leur  rien  donner 
des  légumes  d’un  jardin  , fur-tour 
des  choux  , qui  leur  donnent  un  goût 
infipide  & dégoûtant. 

Lorf^ue  les  plaivtes aromatiques  conv 
xnenceront  à manquer,  on  leur  fera 
arracher  des  plantes  qui  croilTent  aux 
champs  , le  chardon  , le  petit  jonc  , 
le  fourrage  & la  petite  herbe  qui 
croît  fur  le  bord  des  terres  ; enfin  ^ 
pendant  les  rigueurs  de  l’hiver  & de 
l’arriere-faifon  , on  leur  jettera  tous 
les  matins  un  peu  de  foin  dans  lequel 
on  hachera  une  poignée'  de  ferpolec 
ou  de  lavande  , pour  leur  confervec 
en  partie  le  fumet  précieux-  que  leur 
communiquent  toujours  les  aromates» 
Lorfque  les  petits  lapereaux  com- 
mencent à être  un  peu  forts , on  peuç^^ 
les  engrailîer  facilement , en  leur  ck»n-- 
nant  pendant  quelques  jours  de  La  fa- 
rine d’orge  pétrie  avec  très  peu  d’eau  , 
«n  y mélangeant  dit  thim.  & du  fesç 
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polec  ou  dé  la  fange  nouvelle  : eru. 
forme'du  tout  des  petites  boules  grof- 
fes  comme  des  noix  ; les  lapereaux  ai- 
ment beaucoup  ces  fortes  de  pâtes , 

6 s’en  nourriffent  même  plus  volon- 
tiers que  des  plantes  faiivages  j mais 
il  faut  toujours  avoir  foin  d’en  mélan- 
ger dans  les  farines  pour  qu’ils  n® 
perdent  pas  leur  fumet. 

Une  garenne  ainfi  établie  , & con« 
duite  avec  foin , doit  au  bout  de  fix 
mois  avoir  plus. de  cent  lapereaux,  & 
en  fournir  environ  cinquante  par 
mois  , bons  à minger  fur  la  table  du. 
maître  , fur-tout  en  ayant  attention 
de  réformer  les  femelles  qui  avortent 
ou  tuent  leurs  petits  , 2c  de  les  rem- 
placer auffi  toc  par  des  meres  plus 
fages  &:  plus  fertiles. 

J’ai  connu  des  particuliers  en  Pro- 
vence qui , dans  un  petit  carré  de  jar- 
din , grand  comme  deux  chambres , 
mis  en  garenne  fauvage  , fe  fai- 
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foient  à peu  de  frais,  un  revenu  très- 
honnèce  du  produit  des  lapereaux 
fans  autre  peine  ni  dépenfe  que  celle 
de  leur  fournir  tous  les  jours  un  fac 
plein  deferpoiet  ou  de  romarin  qu’ils 
alloient  cueillir  fur  la  montagne';  Je 
puis  même  certifier  par  expérience  , 
que  les  lapins  élevés  à l’air  , & nour- 
ris de  la  forte , font  aufiî  délicats  &: 
aufiî  parfumés  que  les  vrais  lapereaux 
fauvages  , & que  les  gourmets  les 
plus  fins  , non-feulement  s’jr  trom- 
poient  , mais  refufoienc  de  croire 
qu’ils  euffent  été  nourris  dans  une 
garenne  clofe. 

Cette  maniéré  offre  d’ailleurs  une 
reffource  d’autant  plus  commode  à la 
campagne,  que  le  lapereau  fe  met  en 
ragoût , en  pâtés  chauds  & froids  , en 
tourtes  , en  rôti  & en  entre-mets  , 
te  que  les  vieux  mis  au  pot  , fournif- 
fent  un  excellent  potage  , falutaire  i 
la  fauté» 


3» 


ta  Cuijinc 


>-■  ■ ■ Ji 

CHAPITRE  VL 

. Vucts  de  Rot  dît  Bœuf  y Veau  &{ 
Mouton, 


Aloyau,. 

L’aloyau  eft  une  des  pièces  lea 
plus  eftimées  du  bœuf , & la  plus 
Jbojlnête  à mettre  à la  broche  : il  fauc 
le  choifir  bien  charnu  , entrelardé  , 
&:  d’une  ciiair  ferme  6c  vermeille  ^, 
le  laifler  mortifier  plus. ou.  moins 
le  faire  cuire  fimplementàla  broche, 
en  l’arrofanr  fouvent  de  la  graifie  Sc 
du  jus  qui  en  découleront:  on  aura 
attention  que  le  feu  ne  foie  pas  trop' 
,viE 

J-c  degré  de  cuilTon  qu’on,  lui 
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Asane  ] dépend  beaucoup  du  goûc 
des  amateurs  j beaucoup  de  gouc- 
mets  , & particuliérement  les  An- 
glois  , l’aiment  un  peu  faignant  dans 
l’intéjieur;  d’autres  le.  préfèrent  en- 
rîérement  cuit  : la  première,  raariiere 
convient  aux  eftomacs  robuftes  , la 
fécondé  eft  plus  analogue  aux  teni^ 
péramens  délicats. 

Culotte  de  Bœuf  roulée. 

Prenez  la  piece  entière  de  la  cuilTe 
du  bœuf,  qu’on  nomme  la  culotte-  ; 
lailTez-la  mortifier  j lardez-la  de  gros 
lardons  afiaifomiés  modérément  de 
fel  , poivre  , mufeade  & fines  her- 
bes j roulez- la  en  maniéré  de  falpi- 
con  , en  la  fixant  aux  deux  bouts  avec 
un  peu  de  ficelle  neuve  , & la  mettez 
en  broche;  arrofez-la  très-fouvenc , 
& en  la  fortanc  du  feu  , faupoudrez- 
la  d’une  pincée  de  fel  gûs  golîîcte- 
ment  pilé. 
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C’efl  un  rôti  tendre  , délicieux  & 
fa  in. 

Aloyau  en  Ballon, 

Prenez  un  bel  aloyau  j dcfolTez-le 
cnciéreinenc  & en  ôtez  les  filets. 

Compofez  un  bon  falpicon  avec 
des  relies  de  volaille  , gibier  , ris  de 
veau  , petit  lard  , un  peu  de  jambon  , 
fel , poivre  le  fines  herbes  , le  tour 
lié  de  jaunes  d’œufs. 

Faites  une  ouverture  à votre  aloyau 
en  forme  de  poche  , & la  remplilTez 
avec  ce  falpicon  , en  lui  donnant , 
autant  qu’il  fera  pofilble  , la  forme 
d’un  ballon  ; c’eft-à-dire  d’une  poire  , 
grolTe  dans  le  bas  & allongée  dans  le 
haut  ; coufez-en  l’ouverture  & le  fai- 
tes cuire  à la  broche  à très-petit  feu. 

Le  falpicon  fera  plus  délicat  & 
mieux  préparé  , fi  avant  d’en  farcir 
l’aloyau  , on  a eu  foin  de  le  faire  re- 
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venir  une  demi-heure  en  caiTeroIe 
dans  un  peu  de  graifle  blanche  ; faute 
de  cette  précaution,  il  arrive  fouvent 
que  la  farce  n’eft  pas  affez  cuite  , fur* 
tout  lorfcjue  l’aloyau  eft  trop  groî. 

Aloyau  en  Vcna'ifon. 

Prenez  un  aloyau  mortifié  , piquez- 
le  de  moyens  lardons , & le  laifTez 
mariner  avec  moitié  vinaigre  , moi- 
tié bouillon  J fel , coriandre  pilée  & 
oignons  coupés  par  fines  tranches  ; 
laifTez-le  prendre  goût  & fe  mariner 
cinq  ou  fix  heures  ^ enveloppez-Ie  de 
fines  bardes  de  lard  , & le  faites  cuire 
a la  broche  : il  fera  délicieux  , tendre , 
& aura  pris  le  goût  de  groffes  pieces^ 
de  venaifon. 

Tilet  à dltalïennt, 

ChoifîfTez  un  beau  filet  de  bœuf,^ 
& le  piquez  de  petit  lard  , d’un  côté 
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feulement  ; fur  l’autre  ccté  , vous  fe^ 
rez  une  douzaine  d’entailles  parallel- 
les  , dans  chacune  defquelles  vous  fe^ 
fez  entrer  toutes  fortes  de  fines  her- 
bes ; arrofez-le  d’huile  d’olive , Sc  le 
lailfez  paffer  la  nuit  en  cet  état. 

Le  lendemain  , faites- ie  cuire  à la 
broche  devant  un  petit  feu  ; atrofez- 
le  fouvent  avec  huile  & beurre  fon- 
dus enfemble , & avant  de  le  fortir 
de  la  broche  , panez-le  avec  de  la  mie 
de  pain  émiettée  très-fine,  & affai- 
fonnée  de  fel  , poivre , perfil , 5ee, 
kiflez  prendre  couleur  à la  panure  > 
& le  fervez  dans  un  plat  chaud  , aa 
fond  duquel  vous  aurez  vetfé  le  jus 
qu’il  aurarendu% 

Les  Italiens  y ajoutent  fouvent  de 
l’anis  , du  gingembre , des  anchois  , 
câpres  & capucines  : mais  j’en  ai  fup- 
primé  tout  ce  qui  ne  tend  qu’à  le  ren- 
dre acre  Sc  mordanr  , & n’èn  ai  con- 
fervé  que  ce  qui  lui  eft  néceffair^f 
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pour  le  manger  cendre  , délicat  ôc 
fain. 

Obfervatîons. 

La  tranche  de  bœuf,  la  noix  , les 
cotes  & les  plus  groffes  pièces , peu- 
vent également  fe  cuire  à la  broche 
en  obfervanc  ce  que  nous  avons  dit 
ci-delTus  : on  peut  aulîi  les  varier 
comme  les  différentes  ef{>ecçs  d’a- 
loyau , H fe  procurer  des  pièces 
rôt  auin  agréables  q^ue  falutaires. 

Quartier  de  Veau, 

Prenez  un  quartier  de  veau  qui  fort 
fin  , gras,  & d’un  beau  blanc;  lardez- 
le  de  gros lardons  , & le  laifTez  mari- 
ner cinq  ou  fix  heures  avec  moitid 
bouillon,  moitié  vinaigre  , fel,  poi- 
vre & oignons  coupés  ; reffuyez-te  & 
le  couvrez  d’uns  crépine  de  mouton 
ou  de  veau , & le  faites  cuire  à la 
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broche  , en  l’arrofant  de  fon  jus  \ 
lorfqu’il  eft  cuir  aux  trois  quarts  , 
faupoudrez-Ie  d’un  peu  de  fel  pilé  Ôc 
mélangé  avec  de  fines  épices. 

Si  le  veaueft  bon  & mortifié  , c’eft 
un  rôti  délicieux  , 6c  d’un  fuc  reftau- 
lanc  6c  falutaire. 

Zo/7ge  de  V taui 

Etant  mortifiée  à point , piquez  le 
haut  de  la  longe  avec  du  petit  lard  , 
& le  gros  de  la  cuifle  avec  de  gros 
lardons  afiaifonnés  de  fel  , poivre  6c 
perfil  pilés  ; recouvrez-en  le  flanc  d’une 
feuille  de  papier  blanc  (&  féché  au 
feu  pour  lui  ôter  le  goût  de  la  colle  ) , 
& la  faites  cuire  à la  broche  , en  l’ar- , 
rofant  de  fon  jus. 

C’eft  un  bon  plat  de  rôt,  qui  gar- 
nit bien  & fournit  beaucoup. 
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Feau  à tEjlurgton, 

plquez-le  de  gros  lard  , affaifoiiné 
de  fel  , poivre  & fines  herbes  ; laif- 
fez  le  mariner  dans  moitié  vin  de 
Champagne  , moitié  bouillon , fel  , 
poivre , laurier  & oignons  coupés  par 
tranches  , & une  pincée  de  coriandre 
en  poudre  j lorfqu’il  aura  pafié  la  nuit 
dans  cette  faumure  , faices-le  cuire  à 
Ja  broche  3 bien  arrofé  , & le  fervec 
dans  fon  propre  jus  , rôti  d’un  beau 
blond  doré. 

C’eft  un  rôti  délicieux  j tendre  & 
parfaitement  fain. 

Cuiffeau  de  Veau  rôti. 

Piquez-le  de  part  en  part  avec  de 
gros  lardons,  affaifonnés  de  lel  , poi- 
vre , ail  & perfil  pilés  enfemble  ; 
frottez-Ie  tout  autour  avec  du  beurre 
frais  , le  mettez  à la  broche  \ arro- 
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fez-Ie  avec  du  jus  de  veau,  & lorf- 
qu’ll  fera  rôti  à fon  point , fervez*le 
fur  fon  propre  jus. 

Quart é de.  Veau  piqué , ^lacé. 

Prenez  un  quarré  de  veau  , & le 
laiflez  bien  mortifier  ; piquez-le  en 
deffins  réguliers  , & le  faites  cuire 
à la  broche  , enveloppé  d’une  feuille 
de  papier  beurré  ; & lorfqii’il  fera 
rôti  d’une  belle  couleur  aurore  , vous 
le  glacerez  avec  du  caramel  de  jus  de 
veau  réduit  en  confiftance  de  miel  ou 
de  crcme  blanche. 

C’eft  un  rôti  fucculent , délicat  & 
'des  plus  apparens  : mais  il  faut  que  la 
glace  en  foit  bien  faite , & fur-tout 
ne  foit  pas  brûlée , ce  qui  la  rendroit 
amere  & détefiable. 

Quartier  de  Mouton  rôti» 

Les  plus  greffes  pièces  de  mouton 
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fe  préparent  de  la  meme  maniéré  que 
le  bœuf  & le  veau  : on  obfervera 
feulemenjt  de  le  mortifier  uu  peu 
moins  ; de  le  piquer  à petits  lardons  , 
& de  lui  donner  moins  de  cuiflbn  , 
parce  que  la  chair  en  eft  plus  tendre, 
& par  conféquent  plutôt  cuite  : le  gi- 
got ou  quartier^dp  derrière  eft  tou- 
jours le  plus  eftimé,  & celui  qui  fe 
ferc  de  préférence  fur  les  meilleures 
tables. 

Lorfqu’on  veut  lui  donner  le  goiic 
du  Chevreuil , on  le  fait  mariner  dans 
du  vinaigre  coupé  d’une  bouteille  de 
vin  du  Rhin  , ail , oignons  , thim  , 
laurier , mufcade  & coriandre  pilés  en- 
femble  , &c  on  lelaiftè  tremper  douze 
heures  dans  cette  paarinade  chaude  , 
puis  on  le  fait  rôtir. 

C’eft  un  plat  de  rôt  délicat  très- 
eftimé  ; le  mouton  eft  d’ailleurs  une 
viande  faine  , quand  il  a été  npüïtï 
fdâns  de  bons  pâturages. 
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CHAPITRE  VII. 


Pièces  de  Kôtdu  Cochon  , Sanglier  y &c. 


Jambon  rôti, 

I 

jP*.ENiz  un  iambon  frais  , falc 
depuis  peu,  parez-le  par-deflbus , & 
le  faites  deffaler  & mariner  deux  jours 
entiers  dans  du  vin  blanc  •,  relTuyez- 
le  , enveloppez-le  de  crépines  , Si  le 
mettez  à la  broche  ; falces-le  cuire  a 
petit  feu  pendant  cinq  ou  fix  heures  , 
en  obfervant  de  porter  la  force  du 
feu  du  côté  ou  Ton  verra  qu’il  a le 
plus  de  peine  à fe  cuire  \ & à mefure 
qu  il  fe  cuira , vous  l’arroferez  avec 
une  chopinc  d’eau  chaude  , qui , re- 
tombant dans  la  lèchefrite , vous  don- 
nera 
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neca  le  moyen  de  l’arrofer  fouvenc 
pour  le  deflàlec  & rattendrir  : on  évi- 
tera de  l’arrofer  avec  du  vin  , car  cela 
le  feroit  racornir  , Sc  i’empêclieroit 
de  bien  cuire. 

Lorfqiie  votre  jambon  fera  cuit  aux 
trois  quarts  , il  faut  en  enlever  pro- 
prement toute  la  couenne  , la  paner 
légèrement  avec  de  la  chapelure  de 
pain , ôc  lui  faire  prendre  une  belle 
couleur  , en  le  remettant  une  demi-, 
heure  de  plus  à la  broche. 

Servez-le  dans  un  plat  chaud  , en 
verfant  deffous  le  jus  qu’il  aura  rendu 
fur  la  fin. 

C’eft  un  rôt  délicat  & tendre , lorf- 
que  le  cochon  eft  d'un  bon  acabit  j 
mais  la  chair  en  eft  lourde  & difficile 
i digérer  : l’ufage  en  eft  moins  dan- 
gereux à dîner  qu’à  fouper. 

Quartier  de  Porc  rôti. 

Foutes  les  pièces  du  porc  frais  fonij 
Tome  lll,  C 
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excellentes  à rôtir  , fur-tout  lorfqu’il 
n’a  que  fept  à huit  mois , & qu’il  a été 
nourri  de  bons  pâturages  ; on  choifira 
de  préférence  celui  qui  a la  chair  rou- 
geâtre & ferme,  qui  ne  fent  fur-tout 
. aucun  goût  de  fort, 
y Lorfqu’il  eft  mortifié,  on  le  met 
tout  fimplement  â la  broche  avec  une 
branche  de  fauge  verte  piquée  de  part 
en  part  J cela  lui  donne  un  goût  re- 
levé , qui  aide  beaucoup  â le  digérer 
plus  parfaitement. 

En  le  fortant  du  feu , il  faut  le  faii- 
poudrer  avec  du  fel  pilé  & mélangé 
d’une  pincée  de  fines  épices  ; cela 
l’attendrit  & lui  donne  plus  de  faveur, 
de  délicatelTe  & defalubrité. 


Cochon  de  Lait  rôti. 

Prenez  un  grand  chaudron  , dans 
lequel  votre  cochon  de  lait  puifie  con- 
içqif  fans  lui  plojrer  les  reins  ; vetfez-. 
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J de  l’eau  aux  deux  tieft  , & la  faites 
chauffer  modérément  ; faites-y  trem  - 
per votre  cochon  de  lait , en  le  fou- 
tenant  parla  tête  & les  pieds  de  der- 
rière ; tournez-le  fans  celTe  dans  le 
chaudron  , jufqu’à  ce  que  l’eau  étant 
affez  chaude  , faffe  tomber  quelques- 
uns  des  poils  du  cochon  ; fortez-Ie 
de  l’eau  & l’étendez  fur  la  table  ; 
frottez-lui  tout  le  corps  avec  un  tor- 
chon neuf,  & lorfque  tout  le  poil  en 
fera  tombé  , vuidéz-le  & lui  relevez 
les  pieds  de  derrière  en  les  fixant  avec 
deux  brochettes  d’argent  ou  de  bois.' 

Il  faut  dans  cet  état , le  fufpendre 
dans  un  endroit  frais  , & le  laifTers’y 
mortifier  pendant  vingt-quatre  heures, 
Mettez-le  à la  broche  avec  un  bou- 
quet dans  le  corps  , compofé  de  fines 
herbes  & de  deux  ou  trois  brins  de 
fauge  verte  ; laiffez-le  cuire  à petit 
feu , fans  trop  le  précipiter. 

Et  afin  de  lui  rendre  la  peau  dorée 
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&c  bien  croqnanfe  , lorfqu’il  corn-* 
mçnce  à fccher , il  faut  le  bien  effuyet 
avec  un  linge  blanc  , & le  frotter  avec 
de  la  meilleure  huile  d’olive  de  Pro« 
vence  ; cela  lui  rend  la  peau  ferme  ; 
polie  , §)C  caflante  comme  du  verre. 

C’eft  un  manger  généralement  ef- 
timé , ôc  un  plat  de  tôt  délicat , qui 
fe  fert  fur  les  meilleures  tables  ; mais 
pn  doit  en  manger  modérément  ; 
quoiqu’il  foit  moins  pefant  que  le  co- 
chon ou  porc  frais , il  ell  égalemenc 
difficile  à digérer. 

Cochon  de  Lait  farci. 

Etant  échaudé  comme  ci-defTus  ; 
défoffez-le  entièrement,  en  ne  lui 
laiflant  d^^utres  os  que  ceux  de  la 
lèce  & l’extrémité  des  pieds  ; vuidez- 
le  encore  chaud  , & lui  troufTez  les 
pieds  à l’ordinaire  , pour  lui  donner 
Hne  forme  plus  agréable. 
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remplifîez  le  corps  da  cochon  de  laie 
avec  une  bonne  farce  corttpofée  de 
veau  , de  lard  & de  reftes  de  volaille 
ou  de  gibier  ; faites-le  cuire  enfliice 
dans  une  poiflbnniere , en  lui  donnant 
la  forme  la  plus  ovale  : dn  dbfervera 
q«’il  faut  le  coucher  fdt  le  dos  pour 
le  faire  cuire  dans  la  poilîbnniere  j 
lorsqu’il  fera  cuir  à moitié , on  le  for- 
tira  , on  le  relTuiera , on  le  frottera 
extérieurement  avec  de  bonne  huile  , 
& on  le  fera  rôtir  à la  bfoche  j en 
l’arrofant  avec  là  inêrtie  eau  chaude 
dans  laquelle  il  aura  bouilli  : fervez- 
le  fur  un  lit  de  mâches  ou  de  creffon 
arrofé  de  jus.  . 

II  y a des  Cuiflniers  à Vehife 
en  Italie,  qui  les  fàrciflent  avec  dés 
anchois  5 câpres  , truffes itiotilleS  , 
champignons  & autres  garnitures  : 
ces  fortes  de  combinaifons  peuvent 
fe  varier  i l’infini,  & font  fubordon-’ 

C iij 


'54  Cïiijint 

nées  à l’intelligence  & au  goût  d’im 

cuiûnier  délicat. 

11  eft  fur  que  le  cochon  de  lait 
fourre  , eft  moins  indigefte  que  de 
toute  autre  manie/re , parque  la  farce 
boit  & fe  nourrit  de  cet  excès  de 
graifte  qui  le  rend  faftidieux  & mal 
faiu. 

Rôt  de  Sanglier, 

Le  quartier  , le  cuiflbt  & les  filets 
du  fanglier , lorfqu’ils  font  mortifiés  , 
offrent  d’excellentes  pièces  de  rôt. 

.^11  faut  pour  cela  les  piquer  avec  de 
moyen  lard  , les  faire  mariner  dans 
du  vin  blanc  avec  des  fines  herbes., 
bafilic  & fauge  , puis  les  faire  cuire  à 
la  broche,  en  lesarrofantfouvent  avec 
leur  propre  jus  : en  les  fortant  de  la 
broche , on  les  poudre  avec  un  peu 
de  fel  pilé  & mélangé  avec  un  pincée 
de  fines  épices.  ( Voye^  le  Chapitre  des 
Jjfaifonncmens  & Garnitures  ). 
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Oii  obfervfra  que  le  chevreuil  j la 
daim  & le  cerf  fe  préparent  en  pièces 
de  rôr  de.  la  meme  maniéré  que  le 
fanglier  ou  le  marcalïin , & qu’ils  de-* 
mandent  à être  un  peu^us  mortifiés 
que  la  viande  de  bouch^ie.  ^ 

Les  bêtes  fauves  en  général  ont  plus 
de  fumet  5c  de  faveur  que  les  autres 
viandes  ; mais  elles  font  moins  favo- 
rables à la  fanté. 


CHAPITRE  VII  L 

P ieus  de  Rôt  du  Lièvre , Papln  & 
Lapereau. 


Vuuic  Lievre  rôti , au£i  tendre  & favou* 
reux  quun  Laperem. 

P 

-tr  O ü R rendre  un  vieux  lievre  aufiî 
cendre  qu’un  jeune  levraut,  il  faut , 
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Jorfqu’il  eft  mortifié,  le  dépouiller  5w 
lui  enlever  une  fécondé  peau  épailTe 
& coriace  qui  enveUppe  les  cuiffes  & 
le  filet  i faites-le  refaire  un  inftant 
fur  la  braife  ; piquez-le  avec  du  petit 
lard , & le  laiflez  mariner  pendant 
plus  de  crois  heures  dans  une  chopine 
de  vinaigre  , fel , poivre , laurier  5c 
tranches  d’oignon  ; mettez  - le  A la 
broche  , arrofez-le  fouvent  avec  fa 
propre  marinade  j & avec  les  foies , 
vous  formerez  une  fauce  piquante 
avec  verjus  , bouillon  , fel  , poi- 
vre , &c.  foies  pilés  & délayés  dans 
ce  mélange , dont  vous  remplirez  une 
fauciere. 

Préparé  de  cette  maniéré  , il  fera 
tendre  , fucculent  , & d’un  fumet 
très- délicat , capable  de  balancer  ce- 
lui d’un  jeune  levraut. 
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Livrant  râtu 

Le  levraut  dépouillé  , doit  être  pi- 
qué de  mêmes  lardons  , & recouvert 
d’une  barde  de'  lardj  on  le  met  i la 
broche  , on  l’arrofe  avec  fon  jus  , Sc 
on  le  fert  accompagné  d’une  fauce 
piquante  ou -d’une  poivrade  dans  une 
fauciere. 

Lorfqu’il  n’a’pas  perdu  fon  jus  en 
cuifant  , c’eft  un  morceau  délicat  , 
fin  , & d’un  fuc  des  plus  falutaires  ; 
mais  il  faut  qu’il  ne  foit  pas  trop 
cuit  : j’ai  conftamment  obfervé  qu’ils 
font  plus  fucculens  lorfqu’ils  ne  font 
que  bardés , que  lorfqu’ils  font  par- 
faitement piqués. 

Le  Levtaut  du  Chaffiur, 

La  meilleure  maniéré  de  préparée 
lin  levraut  dans  une  demi  - heure  , 
c’eft  de  le  dépouiller , le  vuider  6c  i« 
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refendre^ dans  toute  fa  longueur,  de- 
puis le  deflous  de  Teftomac  jufqu’à  la 
queue  ( comme  des  pigeons  à la  cra- 
paudine)  ; faupoudrez-le  de  fel , poi- 
vre , &c.  & le  faites  cuire  fur  le  gril 
fans  autre  préparation. 

Cette  manière  , dont  les  Sauvages 
& leS  Chafleurs  font  fouvent  ufage  , 
eft  faine  , prompte  & facile  ; elle  n’a 
pas  l’élégance  du  coup- d’œil  ; mais 
elle  eft  vraiment  convenable  à des 
gens  fatigués. 


Lapin  domejllque  rôti  avec  le  fumet 
fauva^e. 


Dépouillez-le  proptement  , en  ne 
iaiftant  un  peu  de  poil  qu’aux  extrémi- 
tés des  pattes  j vuidez-lc  & le  frottez 
Intérieurement  & extérieurement  avec 
une  poignée  de  romarin  & de  ferpo- 
let  \ mettez- lui  dans  le  corps  une  pe- 
tite farce  fine  eompoféc  de  reftes  de 
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volaille  ou  gibier  pilé  avec  du  lard  & 
alTaifonnemens  ; trouflez-le  comme 
un  levraut  , faites-le  refaire  un  inf- 
tant , le  piquez  ou  bardez  de  lard  ; 
mectez-le  à la  broche  , & le  faites 
cuire  à petit  feu  , en  Tarrofant  avec 
fon  propre  jus  à mefure  qu’il  en  rén 
pandra. 

Lorfque  le  lapin  eft  Jeune  & un 
peu  mortifié,  il  eft  très-délicat , pré- 
paré de  cette  maniéré  j &:  fi  on  a eu 
l’attention  de  lui 'brûler  l’extrémité 
des  pattes , & ce  long  poil  que  les  la- 
pins domeftiques  ont  ordinairement 
au-delTous  des  oncles , il  y a bien 
des  connoilTeurs  qui , trompés  par  le 
fumet  , croiroient  manger  un  lapin 


fauvage. 


Lapin  rôù. 


Il  fe  prépare  exaétement  comme 
le  précédent , avec  la  feule  différence 
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qu’un  lafin  fauvage  > portant  natu- 
rellement fon  fumet  arec  lui , n’a  pas 
befoin  d’être  frotté  avec  des  plantes 
aromatiques. 

Lapereau  piqué. 

Dépouillez  - le'  fans  le  déchirer  ; 
ëtendez-le  fur  le  dos  , & le  reriiplif- 
fez  d’  une  petite  farce  fine  \ fecôufez- 
en  proprement  l’ouverture  , & le 
faites  refaire  uii  'jnftant  fur  de  la 
braifedqucej  piqiiéz-le  enfuite  avec 
du  petit  lard  , légèrement  affaifonné, 
te  le  recouvrez  d’un  papier  beurré  , 
afin  que  le  feu  ne  le  defleche  pas 
avant  d’être  cuit  j mettez-le  à la  bro- 
che , te  l’y  lailTez  fe  rôtir  à petit  feu 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  d’un  brun  doux 
& doré  ; arrofez-le  fouvent , & quand 
il  fera  prefque  cuit , ôtez  le  papier , 
pour  que  le  lard  piqué  puiffe  prendre 
couleur. 
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C’eft  un  rrtângcf  délicat , agréable 
&:  ccès-fain. 

Lapereaux  roulés  , piqués. 

Il  faut  les  dépouiller  & les  défof- 
fer  fans  les  déchirer  j lorfque  vous  eii 
aurez  féparé  tous  les  os  , excepté  l’ex- 
trémité des  pattes  , vous  l’étendrez 
fur  une  table  , & avec  fon  foie  , du 
veau  & du  lafd  , vous  compoferez 
une  petite  farce  pilée,  dont  vous  le 
remplirez  ; étendez- en  une  couche 
dans  tout  le  dedans  du  lapereau , SC, 
couchez-y  par  intervalle  des  petits 
filets  de  chair  que  vous  aurez  enle- 
vés du  lapereau  en  le  défolTant  ; fe- 
mez-y  du  perfil  haché  * quelques  tran- 
ches fines  de.  truffes  noires  , &c.  re- 
couvrez le  tout  d’un  peu  de  farce  bi^n 
uniment  , puis  vous  roulerez  votrà 
lapereau  bien  ferré  en  maniéré  dé  faU- 
ciffon  ; enveldppez-le  d’une  crépine 
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foudée  fur  les  bords  , & le  lalffez  unô 

heure  fe  raffermir. 

Piquez-le  au  travers  de  la  crépine, 
en  fuivant  un  deffeln  régulier 
agréable  , ce  qui  fera  peu  difficile  , 
puifqu’il  n’y  a point  d’os  a éviter. 

Lorfque  vous  en  aurez  préparé  deux 
ou  trois  de  la  forte  , vous  les  mettrez 
à la  broche , & aurez  foin  de  les  faire 
cuire  à très-petit  feu  , pour  qu’ils  ne 
s’y  furprennent  pas. 

Arrofez-les  fouvent  avec  leur  jus  , 
& les  fervez  dans  un  plat  chaud. 

C’eft  un  plat  de  rôt  des  plus  déli- 
cats & des  plus  appareils  : il  réunit 
l’agrément  à la  falubrité. 

Lapereau  au  Tombeau, 

Préparez  le  à l’ordinaire  , comme 
pour  le  mettre  en  broche  ; bardez -le  , 
le  au  lieu  de  le  rôtir  devant  le  feu  , 
faites'lc  rôtir  dans  une  petite  poif:^ 
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fonniere  i au  fond  de  làquelle  vous 
aurez  mis  deux  cuillerées  de  grailTc 
blanche  ; recouvrez  bien  le  vafe  , & 
Texpofez  à un  feu  de  charbon  rrès- 
doux  , pour  s’y  rôtir  à petit  feu  ; vous 
le  retournerez  fouvent,  pour  qu’il, fe 
Guife  5c  fe  dore  également  fur  tous 
les  côtés  , 5c  le  fervez  chaud. 

C’eft  peut-être  la  maniéré  la  plus 
facile  & la  plus  faine  de  rôtir  les 
viandes  ; elles  le^ pénétrent  moins  vi-. 
venaent  de  l’aétion  du  feu  , & con- 
fervent  une  plus  grande  quantité  de 
fucs. 
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CHAPITRE  IX. 
'Rôts  de  Faifans , Ptrdrix^Bîcafes  ^ &€i 


Faîfans  rôtis» 

T iAissiz  mortifier  vos  faifans  plus 
eu  moins  , fuirant  le  goût  & la  fai- 
fon  5 plumez-les  , épluchei-les  bien 
de  tout  leur  duvet , ôc  les  âambez  lé- 
gèrement. 

Compofez  une  farce  fine  , avec, 
foie , perfil  , échalotes  , lard  pilé  , 
fel,  poivre  Sc  mufcade;  hachez  foi- 
gneufement  le  tout , & le  liez  avec 
deux  jaunes  d’œufs  j rempliflez-en 
vos  fiifans  , fans  trop  les  bourrer  , 
& leur  paflez  le  bouton  dans  le  crou- 
pion ; affurcz*en  les  cuifTes  avec  une 
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petite  aiguille  d’argent  ou  une  bro- 
chette de  bois , & la  liez  tout  autour 
avec  un  bout  de  ficelle  neuve. 

Faites-les  refaire  dans  du  beurre 
fondu  ; elTuyez-les  bien  , & leur  met- 
tez une  ou  deux  bardes  à chacun,  oU 
bien  piquez-les  tout  autour  avec  du 
petit  lard  ferme  , ôc  modérément  af- 
faifonné. 

Mettez-les  à la  broche  , & les  y 
faites  cuire  à petit  feu , en  les  arro- 
fant  fouvent  jufqu’à  parfaite  cuilTon. 

Ce  font  des  pièces  de  rôt  très-efti* 
mées  , Sc  d’un  fuç  délicat  & fain, 

Faifan  aux  Truffées, 

• 

Chpoififfess  un  beau  faifan  gras  & 
fort  en  chair;  préparez-le  comme  ci- 
devant  , & le  remplifltïî  avec  une 
fafce  fine  , parfemée  de  truffes  Cuites 
dans  du  vih  rouge , & éoupées  en 
petits  dés  ou  par  tranches  fines  : il  ne 
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faut  pas  que  les  truffes  y foient  trop 
abondantes  j car  lorfqu’elles  domi- 
nent , le  faifan  en  çft  moins  délicat. 

Vous  achèverez  de  les  préparer 
comme  le  précédent  faifan  , & le  met- 
trez à la  broche  pour  le  finir  à l’ordi- 
naire. 

La  truffe  femée  avec  modération  , 
donne  un  goût  agréable  & relevé  aux 
faifans:  elle  rend  fonfuc  plus  facile  à 
digérer , & c’eft  un  plat  de  rôt  fingu- 
liérement  recherché  des  gourmets  &: 
des  amateurs. 

Kôt  de  Êécajfis. 

Prenez,  deux  bécafTes  de  la  belle 
efpece  ; laiffez-les  fe  mortlfier4  plu- 
mez-les  & les  faites  revenir  fur  la 
braife  douce  j vuidez-les,  & avec  tout 
ce  que  vous  fortirez  de  leur  corps  , 
vous  compoferez  nne  farce  fine  ôc 
légère  , en  les  mélangeant  arec  des 
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reftes  de  volaille,  petit  lard  & eftra- 
gon  \ piquez-les  ou  bardez-les  , & les 
faites  cuire  à la  broche , en  les  arro- 
fant  avec  le  fus  qu’elles  rendront  ; & 
lorfqu’elles  feront  cuites  à leur  point , 
fervez-les  dyis  un  plat  chaud  j car  la 
bécafle  froide  perd  beaucoup  de  ce 
fumet  délicieux  que  lui  a donné  la 
nature. 

C’eft:  un  rôti  délicat  & fàig. 

BécaJJes  en  Rôties» 

V 

Préparez  - les  comnie  ci  - deffus  I 
mais  ne  les  vuidez-pas  ; étant  piquées  « 
faites  les  rôtir  , & mettez  fôus'chaque 
bécalTe  une  belle  tranche  de  pain  gril- 
lée des  deux  côtés  ; placez-les  dans  la 
lèchefrite,  de  forte  que  le  jus -qui 
découlera  de  vos  bécaffes  , les  arrofe 
en  tombant  deiTus  : fervez  chaud. 

Elles  ont  plus  de  fumet  de  cette 
maniéré  que  de  la  précédente  ; mais 
elles  font  plus  pâteufes  , & moins 
difficiles  à digérer. 
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Bècajdints  à PEJloufadt. 


Une  maniéré  plus  faine  , plus  fuc- 
culente  & plus  parfumée,  c’efl:  de  les 
faire  rôcir  dans  leur  propre  jus  , au 
fond  d’une  calferole  fermée  , avec  un 
feu  très-doux  : il  faut  pour  cela  les 
préparer  à l’ordinaire , & les  couvrit 
d’une  barde  de  lard  j faites-les  reve- 
nir dans  un  peu  de  graiffe  fondue  , 
& fans  y rien  ajouter  ; ayez  foin  de 
les  retourner  fouvent , afin  qu’elles 
ne  fe  rôtilfent  pas  plus  d’un  coté  que 
de  l’autre  : le  feu  doit  être  très-m®- 
déré  , & les  pénétrer  par  degrés. 

Lorfqu’elles  feront  parfaitement 
rôties  , fortez-les  & les  mettez  fur  un 
plat  près  du  feu , pour  qu’elles  ne  re- 
froidiffent  pas;  laites  boire  tout  le  jus 
qu’elles  auront  rendu  à deux  ou  trois 
tranches  de  pain  rôties , & placez-en 
une  fous  chaque  bécaÛme. 
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Vidlles^Perdrîx  rôties, 

Lotfqu’on  n’a  que  de  vieilles  per- 
drix à rôtir  , on  peut  les  manger  ten- 
dres, en  les  laidanc  d’abord  Te  mor- 
tifier, puis  en  les  plumant  & les  pou- 
drant de  fel  5c  poivre  pilés  enfemble  , 
& les  arrofant  d’un  filet  de  bon“  vi- 
naigre ; lorfqu’elles  ont  pafle  de  la 
force  vingt-quatre  heures  , il  faut  les 
piquer  & les  faire  rôtir  à la  broche 
devapt  un  feu  doux$  & elles  feront 
aufli  tendres  que  des  perdreaux  , ôc 
aufli  faciles  à digérer. 

Perdreaux  à la  ChoîfeuL 

Prenez  de  jeunes  perdreaux  ; ha- 
billez-les  & les  faites  refaire  j trouf- 
fez-les  & les  piquez  ou  les  envelop- 
pez de  bardes  de  lard  ; fempli0ez-les 
d’une  farce  fine  , compofée  de  la 
difieâ;ion  d’un  jeune  perdreau  hache 
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avec  petit  lard,  truffes  Sc  morilles  ; 
remplilTez-les  avec  modération , & les 
faites  cuire  devant  un  feu  clair,  qui 
«e  foit  pas  vif;  on  aura  foin  qu’ils  ne 
foient  pas  trop  cuits  , car  ils  fe  def- 
fécheroient , & perdroient  toute  leur 
qualité. 

Rien  de  plus  fain  & de  plus  dé-i 
licat. 

Perdreaux  à la  Sultane, 

Choilîffez  châtre  kons  perdreaux 
d’un  fumet  délicat  *,  dépouillez  de 
toutes  fe«s  chairs  le  plus  mauvais  des 
quatre;  féparez-en  tous  les  os  , les 
nerfs  & les  fibres,  & le  j^lez  avec 
graiffe  de  volaille  , un  anchois  & des 
mouflerons  ; mouillez  cette  farce  d’un 
,peu  de  bon  conforamé  , & en  rem- 
pliflez  vos  perdreaux;  piquezdes  tout 
autour  avec  des  lardons  , mélangés 
alternativement  de  truffes  & d’an- 
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chois  ; mettez-les  à la  broche  , Sc  les 
faites  rôtir  à feu  «loux  , en  les  arro- 
fant  avec  du  confommé  ou  du  bouiU 
Ion  ; lorfqu'ils  feront  cuits  aux  deux 
tiers , il  faut  ceflTer  de  les  arrofer  juf» 
qu’à  ce  qu’ils  aient  pris  une  belle  cou- 
leur J & on  les  fert  brûlans  après  les 
avoir  faupoudrés  d’un  peu  de  fel  mé-, 
lange  avec  de  fines  épices.  > 

C’eft  un  rôti  des  plus  délicats  de  la 
cuifine  vénitienne  : il  réunit  l’agré- 
ment 6c  la  falubrité.  > 

Perdreaux  à la  Çendre, 

Choififiez  & préparez  vos  per- 
dreaux comme  pour  les  rôtira  la  Choi- 
feul  ; ayez  une  grande  feuille  de  pa- 
pier blanc , fur  laquelle  vous  place- 
rez une  vingtaine  de  tranches  de 
truffes  ; envelftjppez  chacun  de  vos 
perdreaux  d’une  femblable  feuille  de 
papier , ôc  fur  cette  première  feuille , 
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vous  en  roulerez  une  fécondé  bien 
ferrée  & alTiuée  avec  du  gros  fil  de 
ménage  ; ayez  attention  que  vos  pa- 
piers touchent  les  perdreaux  de  tous 
côtés  , & qu’il  J ait  le  moins  de  vui- 
de  poflible  entre  le  papier  & le  per- 
dreau \ entertez-les  dans  de  la  cendre 
brûlante  ; recouvrez-les  bien  , & ne 
confeevez  au-delTus  que  peu  de  feu  ; 
un  quart-d’heare  après  , vifitez-les , 
& retournez  le  côté  le  moins  cuit  du 
côté  au'delTus , de  forte  que  la  force 
du  feu  puifle  le  pénétrer  davantage  j 
étant  bien  cuits  , fottez-les  du  pa- 
pier, & les  dreffez  dans  un  plat  fur 
les  truffes  qui  lui  ont  fervi  de  garni- 
ture. 

Cette  maniéré  de  les  rôtir  eft  fort 
ufitée  en  Italie  j mais  elle  defféche 
trop  les  perdreaux^  & ils  perdent 
beaucoup  de  leur  qualité  reftaurante. 


CHAPITRE 
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CHAPITRE  X. 

Pigeons  , Ramiers' , Cailles  , 'Tourte-, 
relies  , Alouettes  rôtis. 


Pigeons  rôtis, 

IjES  pigeonneaux  éroufFés  & plu- 
més tout  chauds , n’ont  pas  befoin 
d’être  mortifiés  ; on  peut  les  manger 
auffi-tôt  , en  les  enveloppant  d’une 
barde  de  lard , & les  faifant  cuire  à 
la  broche  : ils  demandent  peu  de  cuif- 
fon  , & à être  bien  arrofés. 

Les  meilleurs  pigeons  à rôtir  font 
ces  gros  pigeons  de  maifon,  qu’on  ap- 
pelle patCLis , parce  qu’ils  ont  routes 
les  pattes  &:  les  griffes  couvertes  de 
plumes  ; ils  ouc  le  double  de  chair 
Tome  lll,  D 
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des  pigeons  fuyards  , & un  fuc  plus 
reftaurant  & plus  délicat.  On  les  pré- 
pare de  la  même  maniéré  , & on  les 
faupoudre  d’une  pincée  de  fel  en  les 
fcytanc  de  la  broche.  Il  eft  bon  d’ob- 
ferver  qu’ils  font  plus  fticculens  bar- 
dés que  piques  , parce  que  le  pigeon 
piqué  fô  delfeche  facilement  en^tô- 
ulfanr. 

Kamiers  à la  Tartare, 

Dès  qu’on  les  a tués,  on  les  plume; 
on  les  vuide  & on  les  refend  depuis 
le  commencement  de  l’eftomac  , au- 
delTous  du  col  jufqu’au  croupion  j on 
les  ouvre  entièrement  comme  un  lie- 
.vre  , 5c  on  les  bat  pour  les  applatir 
te  les  obliger  de  refter  ouverts  ; pou- 
drez-les  de  poivre  & de  fel' , & 
les  frottez  d’un  morceau  de  beurre  ; 
faites'les  cuire  tout  fimplement  fuc 
la  braife  ; retournez-les  & les  ferrez 
fur  le  champ. 
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C’eft  ainfî  que  les  Tartares  & bien 
(des  Chaffeurs  les  mangent  : on  fenc 
qu’il  n’y  a que  la  néceflicé  qui  puilT» 
les  faire  trouver  excellens. 

On  peut  y ajouter  une  fauce  pi^ 
quante.  *“ 

Tourterelles  rôtiesl 

! 

La  tourterelle  relïemble  beaucoup 
au  pigeon  ; elle  pofTede  les  mêmes 
qualités  & des  fucs  plus  délicats  : il 
vaut  mieux  les  barder  que  les  piquer; 
& vers  l’automne,  elles  demandent 
à être  un  peu  mortifiées  : il  ne  faut  pas 
qu’elles  foient  trop  cuites , & fur- 
tout  les  fgrvir  chaudement. 

On  prétend  qu’elles  rendent  mé- 
lancolique , mais  il  eft  permis  d’en 
douter. 

Tourtereaux  à la  Conti, 

Prcparez-les  à l’ordinaire  , comme 

Dij 
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pour  les  mettre  a la  broche  , 6^  les 
rempliffez  d’une  petite  farce  ccmpo-- 
fée  de  blancs  de  volaille  ou  reftes  de 
menu  gibier,  pilés  avec  lard  , mie  de 
pain  bouillie  dans  du  lait^  des  jaunes 
d’œufs  pour  les  lier',  recdufez-en  l’ou- 
verture ; bardez-les  & les  faites  rôtir 
à petit  feu,  en  plaçant  au-delTous  des 
tranches  de  pain  grillées  pour  rece- 
voir ce  qui  en  découlera  comme  aurç 
bécafles  rôties  j étant  cuites  de  belle 
couleur , fçrvez-les  chaudement* 

Ils  font  cxcellens  ôc  falutaires  aux 
convalefcens  & aux  perfonnes  eu 
faute* 

Touruteaux  étouffés,  '■  - 

Il  faut  les  préparer  pour  la  broche  , 
lesbien  vuider  , les  barder,  puis  les 
faire  cuife  à petit  feu  dans  une  calîe- 
role  de  terre  , au  fond  de  laquelle  on 
aura  fait  fpndre  un  peu  de  gcaili'e 
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tl’oie  on  de  porc  frais  ; tenei;  Votre 
cafferole  bien  couverte  , & retoiirneï 
fou  vent  vos  tourtereaux  , jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  également  dorés  & cuits 
de  tous  côtés:  fervez-Ies  chauds. 

Ils  font  délicats  6c  reltaurans.  ' 

Cailles  rôties. 

Plumez- les  , flambez -les  , & les 
faites  refaire  fiy:  un  feu  doux  j vui-- 
de2-les*&  les  frottez  d’un  peu  de 
graifle  blanche  fur  tout  le  corps  ; re- 
couvrez-les  de  deux  bardes  de  lard  , 
l’une  fut  le  dos  > l’autre  fous  le  ven- 
tre; car  la  caille  étant  fujette  à fe  def- 
fécher,  a befoin  d’être  bien  humedée 
pour  être  à l’abri  du  feu  : mettez-les 
à la  broche , arrofcz-lcs  & les  fervez 
à l’ordinaire. 

Lorfqu’on  veut  leur  donner  un  fu- 
mer plus  agréable,  il  faut  les  arrofer 
& la  broche  avec  dt)  confommé  dans 

D üj 
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lequel  on  a fait  bouillir  deux  feuilles 
de  laurier  6c  quelques  grains  de  ge^: 
/lievre. . 

Elles  font  faines  6:  délicates. 

i * 

» 

Cailles  piquées  en  Redingote, 

. Préparez  vos  cailles  comme  les  pré- 
cédentes , 6C  au  lieu  de  les  couvrir 
d’une  barde  de  lard  , piquez- les  de 
petit  lardons  ferrés,  fymétriquement 
placés  ; enveloppez  enfuite  vos  cailles 
d’une  grande  crepine  qui  les  envi- 
ronne de  toutes  parts  -,  excepté^  la 
tête  , 6c  les  faites  cuire  à;  la  broche 
i petit  feu  : elles  feront  délieieufes  6C 
d’une  très-jolie  apparence. 

Cailles  à l^ejlouffade. 

Elles  fe  préparent  comme  les  tour- 
tereaux étouffé^’^on  y ajoute  feulement 
une  ou  deux  feuilles  de  lautier  pouç 
en  mieux  relever  la  faveur, 
l-  " 
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Sarcelles  , Grives  & Alouettes  rôties , &ci 

Les  farcelles  , grives,  alouettes  & 
autres  menus  oifeaux  de  chaire  , fe 
préparent  en  rôti , de  la  même  ma- 
niéré que  les  perdreaux  & les  cailles  ; 
c’eft  pourquoi , pour  éviter  d’inutiles 
répétitions  , je  n’entrerai  dans  aucun 
dérail  à leur  fujet. 

Tous  ces  difFérens  oifeaux  , lorf- 
qu’ils  font  jeunes  & gras  & un  peu 
mortifiés , offrent  des  morceaux  déli- 
cats & tendres,  qui  font  fouvent  pré- 
férés i de  gcoiles  pièces  de  rôt.  11  faut 
avoir  foin  de  ne  pas  les  delTécher.' 

Ils  font  en  général  très  • falutaite* 

à tous  les  tempéramens. 
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CHAPITRE  XI. 

• * 

Hiuts  dt  Rôt  du  Dindon  y Oîu  & 
Canards, 


Dinde  rôtie. 


La  dinde  eft  infiniment  plus  déli- 
cate que  le  dindon  ; fa  chair  ell  plus 
tendre  , plus  fucculente , & d’une  fa- 
:Yeur  plus  fine  •,  aufii  eft-elle  recher* 
ehée  de  préférence  des  am&teurs. 

Plumez-lâ  & lui  faites  une  incifion 
fous  le  col , pour  lui  oter  la  poche  - 
féparez  la  peau  de  la  poche  , |ettez-en 
tout  l’intérieur , & lui  coupez  le  com- 
mencement du  boyau  qui  eft  attaché 
à la  poche. 

Faites  une  autre  incifion  fur  le 
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côté  J par  laquelle  vous  vuiderez  tou- 
tes les  entrailles , le  foie , le  cœur , le 
gélier , &c.  en  obfervant  de  ne  pas 
crever  la  veflie  pleine  de  fiel  qui  efl: 
attachée  au  foie  ; le  fiel  qui  en  dé- 
coule , communiqueroit  à la  dinde 
une  fi  grande  amertume  qu’elle  ne 
pourroit  plus  fe  manger. 

Enfuite , battez-Iui  l’eftomac  avec 
un  rouleau  de  bois  , pour  l’applatic 
& lui  donner  une  forme  plus  ovale  ; 
çouchez-lui  les  pattes  fous  le  ventre,' 
Ôc  les  y fixez  avec  un  bout  de  ficelle; 
laifiez-la  fe  mortifier  dans  un  lieu 
frais  , le  dos  tourné  vers  le  courant  de 
l’air. 

Lorfqu’elle  fera  fuffifamment  mor- 
tifiée , épluchez-la  , faites-la  refaire 
ou  flamber  un  inftant  , pour  en  en-] 
lever  l’humidité , bc  la  piquez  de 
menu  lard  ; fixez  les  cuilfes  avec  une 
brochette  de  bois  que  vous  palferez 
au  travers  des  cuifles  & du  corps  de, 

Dv 
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Votre "dl n fîe  ; mettez-la  enfuite  à la! 
broche,  & la  faites  cuire  & rôtir  de- 
vant un  feu  doux  & «clair  , environ 
une  heure;  ne  la  preflez  pas,  & l’ar- 
rofez  fouvent  avec  fon  jus  ; ayez  foin 
d’obferver  lorfquelle  commencera  à 
laiffèr  éclater  de  petites  fufées  de  jus 
üu  de  fumée  , parce  qu’alors  elle  eft 
cuite  à fon'poinc , & il  faut  la  retirer 
du  feu  , pour  l’y  tenir  feulement 
«haude  jufqu’au  moment  de  la  fervir. 

C’eft  un  manger  fain  , délicat,  6C 
lecherché  fur  les  meilleures  tables,  . 

Dlndi  aux  Truffes  rôtie, 

\ . -A'  • 

Préparez-la  d’abord  comme  la  prc-i 
çédente  , & la  farcilTez  enfuite  avec  un 
lit  de  farce  fine  compofée  de  fon  foie  * 
veau  , perfil  , fel,  poivre  quelques 
petits  oignons  de  Provence;  le  touç 
haché  & manié  enfemble. 

hteiidez-eu  dans  tout  le  corps  dct 
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la  dinde  un  doigt  d’^épalfleur  , & y 
parfemez  une  trentaine  de  jolies  truffes 
rondes  , & cuites  dans  du  vin  blanc  ; 
hachez  enfuite  le  refte  de  vos  rru^f  ? 
avec  le  refte  de  votre  farce  j nlhniu  i 
le  tout  enfemble , de  achevez  d’en, 
farcir  votre  dinde  fans  trop  la  bour- 
rer ; recoufez-en  l’onverture  ^ & la 
laiflez  fe  mortifier  quelques  jours 
dans  un  endroit  frais  ; on  peut,  dans 
cet  état  , l’envoyer  aux  extrémités 
du  royaume  par  la  voie  de  la  pofte. 

Lorfqu’on  veut  la  manger  , on  la 
fait  rôtir  à la  broche  , & on  la  fert  en-», 
vironnée  du  jus  qu’elle  aura  rendu. 

C’eft  un  plat  de  rôt- très -eftimé  des 
conaoifl'eurs  : mais  , outre  qu’il  efl 
très-cher , il  cft  permis  de  douter  de 
fa  falubrité. 

, Dindon  fourré  rôti, 

. Choififtez  un  dindon  jeune , gràs  dç 

D vj 
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bien  en  chair  j défoffez-le  ejitiére^ 

ment  par  le  dos , fans  en  déchirer  la 

peau. 

Prenez  deux  belles  tranche^  de  veau 
blanc,  ôc  tendre,  piquez-les  de  gros 
lardons  qui  les  traverfent  de  part  en 
part  , & les  placez  dans  le  corps  de 
votre  dindon  ; piquez  aufli  le  dedans 
du  dindon  fans  en  percer  la  peau , 
& en  refermez  l’ouverture  en  lui  don- 
nant une  forme  ovale  qui  foit  agréa- 
ble à l O il  ; il  faut  y laiflTer  tenir  l’os 
des  cuilTes  & les  ailerons  , pour  faire 
imaginer  que  le  dindon  eft  dans  fon 
entier  j laites-le  refaire  un  inftant  Sc 
le  ficelez  , de  peur  qu’il  ne  creve  en 
cuifant. 

Mettez-le  à la  broche , & le  faites 
cuire  à petit  feu  , en  l’arrofant  fou- 
vent  de  fon  jus  •,  prenez -garde  qu’il 
ne  fe  furprenne  ; étant  rôti  à point , 
fervez-le  chaud. 

' Ç’eft  un  plat  de  rêc  apparent,  déli- 
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cac , ôc  des  plus  leftaurans  a la  fanté  : 
les  fucs  du  dindon  , confervés  par  les 
tranches  de  veau  , doivent  rendre  da 
jus  avec  abondance. 

Dindonneau  piqué , ^lacé. 

Prenez  un  dindonneau  gras  & bien 
nourri , préparez-le  à l’ordinaire  , & 
le  lailTez  mortifier;  piquez-le  de  pe- 
tits lardons  , recouvrez-les  d’une  cré- 
pine de  veau  , & le  faites  cuire  à la 
broche  , en  l’arrofant  avec  un  jus  de 
veau  confommé  ; lorfqu’il  fera  pref- 
que  cuit  , faites  réduire  en  caramel 
tout  le  jus  qu’il  aura  rendu  , & le  ver- 
fez  fur  le  dindonneau  , pour  le  gla- 
cer également  par  - tout,  .avec  une 
plume. 

Plat  de  rôt  délicat  & fain. 

Dinde  au  Crejfon. 

• Ptéparez-la  a l’ordinaire , &■  la  pi- 
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cjuez  de  moyens  lardons  ; faites-Ia 

rôtir  à la  broche  , ôi  la  fervez  fur  un 

plat  garni  de  creflbn  , qi?il  faut  ar- 

rofer  avec  loue  le  jus  qu’elle  aura 

rendu. 

On  peut  , fi  on  le  préféré  , farcir 
la  dinde  avant  de  la  cuire , avec  des 
mâches  ou  du  crefion  , qui  fe  cuira 
en  meme  tems  que  la  piece  , & fe 
nourrira  de  fon  jus. 

C’eft  un  rôti  fucculent  Sc  des  plus 
falutâires.  ' 

• * 

OU  â la  Broche. 

ChoififTez  - la  jeune  , tendre  & 
graffe  j car  les  vieilles  oies  maigres  , 
font  un'manger  infipide  & très-indi- 
gefte  ; épluchez da  bien  , flambez-Ia 
& la  vuîdez  ; il  eft  inutile  de  piquer 
les  oies  ; car  elles  font  par  elles-me- 
mes  aflez  grades  pour  en  nourrir  leur 
cluir  J il  eft  même  bon , pour_abfot- 
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ber  l’excès  de  facs  & de  graîlTes  donc 
elles  abondent , de  les  farcir  de  mâ- 
ches de  creflbn  ou  de  laitues  avant 
de  les  mettre  â la  broche  ; cela  leur 
donne  un'goût  plus  fin  j & les  enri,- 
chit  d’une  garniture  agréable  & faine  : 
il  faut  plus  d’une  heure  pour  les  rô- 
tir ; on  les  arrofe  à l’ordinaire  , & on 
les  fert  dans  un  plat  très-chaud. 

L’oie  ellnaturellement  pefante,  & 
d’un  flic  plus  grofiîer  que  le  dindon  ; 
mais  c’eft  une  piece  de  ménage  très- 
économique  , & qui  fournit  beau- 
coup ; d’abord , on  la  fert  rôtie  en 
entier , puis  on  en  fépare  les  deux 
cuiffes  pour  des  mettre  à la  fauce-ro- 
bert , les  ailes  fe  fervent  en  ragoût  j 
& la  carcafTe  , &c.  peut  fe  fervir  au 
court-bouillon. 

yieïlU  Oie  rôtie  & tendre» 

Pour  rendre  une  vieille  oie  aufiSIf 
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tendre  qu’une  jeune  dinde,  il  faut  5 
quand  elle  eft  bien  mortifiée  , la  faire 
bouillir  trois  heures  au  pot , puis  on 
la  fort , on  la  rcfluie  6c  on  la  fait  rôtie 
une  demi- heure  à la  broche,  pour 
achever  de  s’y  cuire , & prendre  la 
couleur  6c  le  goût  de  l’oie  rôtie. 

Lorfqu’elle  eft  grofte  & grafle , on 
peut  la  farcir  avec  ce  qu’on  voudra  : 
le  bouillonnement  fuffic  pour  l’atten- 
drir 6c  détruire  la  ténacité  des  chairs  ; 
elle  s’y  dégorge  des  fucs  trop  épais  qui 
la  rendent  grofliere  , & la  broche  la 
déguife  allez  parfaitement  pour  ne 
pas  faire  imaginer  qu’elle  ait  été  bouil- 
lie : on  fent  qu’il  ne  faut  pas  qu’elle 
ait  cuit  plus  de  moitié  dans  la  mat-; 
faite  au  bouillon. 

Oie  aux  Marrons» 

Préparez-la  comme  pour  la  mettre 
i la  broche  j faites  rôtir  fous  la  braife 
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<îes  marrons,  dépouillez-les  de  leur 
peau  & les  faites  blanchir  un  inftant , 
pour  achever  d’en  enlever  toutes  les 
pellicules  \ mettez-les  en  cafferole  avec 
cinq  ou  fix  faucilTes  , le  foie  de  votre 
oie  , du  petit  lard  5c  un  morceau  de 
beurre  , fel  , poivre  & fines  herbes 
hachées  *,  mélangez  le  tout  enfemble 
& en  remplÜTez  le  corps  de  votre 
oie;  fermez-en  bien  l’overture d’une 
couture  folide  , & la  faites  cuire  à 
la  broche,  en  l’arrofant  fou  vent. 

Quoiqu’on  falfe  cas  de  cette  piece 
de  rôt  , elle  eft  lourde  & très-indi- 
gefte;  elle  ne  convient  qu’à  des  efto- 
macs  campagnards  ; les  fantés  foibles 
ou  valétudinaires  doivent  s’en  abft 
tenir. 

Canard  à la  Broche, 

Tnez-le  en  lui  plantant  une  aiguille 
dans  la  cervelle  au  milieu  de  la  tcte  ^ 
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plumez- le.chaud , flambez-le , vuidez- 
le  & le  laiffez  mortifier  ; iardez-le  Sc 
le  faites  cuire  à la  broche  devant  un 
feu  deux  ; arrofez-le  avec  du  coa- 
fommc-bouillon , dans  lequel  décou^ 
lera  le  jus  d\i  canard,  & le  fervez 
chaud. 

S’il  eft  jeune  & gras , e’eft  un  bon 
manger  , mais  un  peu  pefantSc  froid. 

Canards  au  Pere  Douillet, 

Prenez  de  jeunes  canards,  épluchez- 
Ics  , flambez-les  & les  trouffez  en 
dedans  ; lardez-les  de  petit  lard  , & 
les  farcifTez  avec  la  chair  d’une  poule 
hachée  avec  les  foies  du  canard  , deux 
faucilTes  , un  peu  de  jambon  , & cinq 
ou  fix  truffes  cuites  dans  du  vin  rouge  ; 
le  tout  haché  , manié  enfemble , ÔC 
lié  avec  des  jaunes  d’œufs  , remplif- 
fez-en  vos  canards  , en  y parfemant  çà 
& là  quelques  petites  tranches  de  ci- 


de  Santé.  9 1 

rron  & une  pincée  de  coriandre  j cou- 
fez-en  l’ouverture  , & les  faites  cuire 
à la  broche  bien  arrofés. 

Ils  feront  fains  & délicieux, 

Camtons  rôtis  aux  Olives. 

I 

Préparez-les  comme  pout  les  cuire 
à la  broche,  avec  l’attention  de  les 
flamber  & bien  éplucher  de  tout  le 
duvet  qui  leur  couvre  le  corps  en 
abondance.  ■ 

Faites  laver  des  olives  dans  de  l’eau 
bouillante  , otez-en  proprement  les 
noyaux  , relavez  - les  & les  làiffez 
égoutter  ; li  elles  font  trop  ameres 
il  faut  les  laiffer  tremper  une  heure 
dans  une  fécondé  eau  bouillante. 

Faites  cuire  vos  olives  dans  du 
bouillon,  avec  du  petit  lard  &:  .un  an- 
chois, une  tranche  de  citron,  &c.’ 
tournez-y  vos  olives  jufqu’à  ce  qu’el- 
les y aient  pris  goût  & conliftance  , 
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Jorfqu’elles  feront  à peu  près  cuites  > 
/arciflez-en  vos  canetons  , recoufez- 
en  l’ouverture , & les  faites  cuite,  i 
la  broche  , en  les  arrofant  de  leur  jus. 

C’ell:  un  rftt  délicat,  fain  & d’un 
goût  exquis  pour  les  amateurs  d’olives. 

Gantions  aux  Truffes, 

On  les  prépare  exaélemetlt  comme 
les  dindons  aux  truffes  , excepté  qu’on 
fait  une  quantité  moins  confîdérable 
^es  apprêts  de  farces  , &c.  on  les  far- 
cit avec  le  même  foin  , & on  les  fait 
rôtir  à l’ordinaire  , & il  faut  les  re- 
couvrir d’une  crépine  tout  autoir  ; 
cela  conferve  merveilleufement  le 
parfum  des  truffes , &c.  & les  bien' 
arrofer  avec  leur  propre  jus. 

. Ils  font  fains  & recherches  ; ils  fe 
fervent  avec  fucccs  fut  les  meilleurci 
tables. 
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CHAPITRE  XII. 

Pièces  de  Rôt  de  Chapons  , Poulardes 
6*  Poulets. 

> 

Poularde  rôtie. 

Choisisses  une  poularde  jeune  SC 
bien  nourrie,  plumez-la  & lui  faites 
une  incifion  fous  le  col  pour  en  tirer 
la  poche  •,  féparez-en  la  peau  , &C  lui 
coupez  le  boyau  q ii  y efl:  attaché  ; 
vuidez-ia  entièrement  par  derrière , 
fans  crever  la  véficule  du  fiel  , qui 
tient  au  foie  , & la  lailfez  mortifier. 

Faites-la  revenir  fur  la  braife  , en 
l’y  retournant  fur  tous  les  fens  , pour 
repomper  l’humidité  qui  fe  trouve 
loujour-s  epgorgée  fur  la  fuperfieie  des 
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chairs  ; épluchez-la  bien  , & fixez  feS 
cu^es  avec  une  brochette,  en  la  fice«< 
lant  au  bout  de  l’os  des  cuiflTes  tout 
autour  du  corps  \ piquez-la  ou  la  bar- 
dez d’une  jolie  tranche  dé  lard  , & la 
faites  cuire  une  demi-heure  à un  feu 
doux  & égal. 

Lorfqu’elle  fera  prefque  cuite , faii- 
poudrez-Ia  d’une  mie  de  pain  bien 
pulvérifée  , & l’y  laiflez  prendre  une 
couleur  dorée  ; fervez-la  chaude. 

Rien  de  plus  tendre  ni  de  plus  dé- 
licat qu’une  poularde  ainfi  rôtie  : elle 
réunit  tout  ce  qu’on  peut  defirer  de 
plus  fain  & de  plus  délicat.  On  fait 
que  les  poulardes  de  Gaux  & celles 
du  Mans  font  les  plus  eftimées  dans 
la  Capitale. 

Chapon  à la  Broche. 

Le  chapon  gras  , foit  de  la  BrelTe 
bu  des  environs  de  la  Capitale  , f# 
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prépare  & fe  rôtit  de  la  même  maniéré 
que  la  poularde. 

Lorfqu’ils  ne  font  pas  très-gras  , il 
faut  le^  farcir  avec  du  lard  , une  tran- 
che de  veau  & fines  herbes-  ; cela 
nourrit  les  chairs , & l’empêche  de  fe 
deflecher  : on  les  enveloppera  d’un 
joli  piqué  , recouvert  d’une  barde  de 
lard  ; & étant  bien  arrofés  à la  bro- 
che, ils  feront  aufli  tendres  & aufii 
délicats  que  des  chapons  du' meilleur 
coin  de  la  Brefie. 

Ils  font  nourrilTans  , reftaurans  SC 
très-délicats. 

Chapon  aux  Truffes, 

9 

• Il  fe  prépare  exaélement  de  la  même 
maniéré  que  la  dinde  aux  truffes  , SC, 
s’accommode  & fe  rôtit  de  même. 

Poularde  tAn^loïfei 

* 

Epluchez  -la , flambez-Ia  & la  trouf- 
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fez  proprement  ; avec  fon  foie  , lard 
râpé  , perfil , ciboule  & beurre  frais  , 
compofcz  une  petite  farce  dont  vous 
la  remplirez  ; recoufez  - en  l’ouvet- 
t«re  , & la  piquez  ou  bardez  ; faites- 
la  cuire  à la  broche  , & l’arrofez  fou- 
vent  avec  du  beurre  fondu  , dans  le- 
quel vous  délayerez  deux  jaunes 
d’œufs  & mélangerez  de  la  mie  de 
pain  pulvérifée  ; lorfqu’elle  fera  pref- 
qu’entiérement.  cuite , vous  • la  pou- 
drerez de  chapelure  de  pain  pilée, 
ôc  achèverez  de  lui  donner  encore 
quelques  tours  de  broche  pour  lut 
faire  prendre  une  belle  couleur  dorée  : 
fervez'la  dans  un  plat  qui  foit  chaud* 
C’eft  un  plat  de  rôt  délicieux , fa-, 
lutaire  , Ôc  des  plus  apparens. 

Poularde  d l'Eflouffadc.  ■ * 

♦ 

Prcparez-la  à l’ordinaire,  &Ja  fai- 
tes rôtir  étouffée  dans  une  éafferole 
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au  fond  de  laquelle  vous  aurez  placé 
deux  ou  croîs  tranches  fines  de  petîc 
lard  ; recouvrez  bien  la  cafïerole  , & 
ne  mettez  deflbus  qu’un  feu  très-, 
doux  ; retournez  - la  fouvent , pour 
qu’elle  fe  rôtiffe  egalement  fur  tous 
les  côtés  ; & lorfqu’elle  fera  par-tout 
d’une  belle  couleur  aurore , vous  la 
fervirez. 

C’eft  une  excellence  maniéré  de 
manger  la  volaille  rôtie  : elle  efl  plus 
fucculente  & j^s  tendre  qu’à  la  bro- 
che ; elle  a plus  de  faveur  & de  dé- 
licatefTe  j mais  il  lui  faut  trois  ou 
quatre  heures  de  cuiflbn  : les  cha- 
pons , poulets , &c.  peuvent  fe  cuire 
de  aiême. 

Poulets  à la  Vïlhroy, 

Choififfez  deux  poulets  gras  pré- 
parés pour  la  broche  , & les  farciffez 
avec  une  bécafle  pilée  dans  du  lard  ^ 
Tome  III,  £ 
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pexfil , ciboule  , fcl , poivre  & îau* 
rier  ; faites-les  . barder  ou  piquer  de 
menu  lard  , enveloppé  d’une  petite 
barde  j laiffez-les  cuire  à Ja  broche , 
^ les  fervez  chauds,  . 

• a *-  * 

Ils  auront  le»  goût  du  fumet  fauf 
vage,^^  feront  cendres  & délicieux, 

' " ■ ' Poulets  rôtis, 

Préparez-les  comme  la  poularde 
rôtie  J & dirigez-en  la  cuifîbn  de  la 
même  maniéré  ; la  feule  différence 
qu’il  y a , c’eft  que  les  poulets  exigent 
moins  de  cems  à fe  cuire  que  la  pou- 
larde 5^  les  chapons. 

On  obfervera  que  les*  poulets  de 
grain  , qui  fe  Ibnt  nourris  aux  bords 
des  aires  ou  des  granges  , font  ordinai- 
rement les  'plus  gras  ôç  les  plus 
pourrhTaus. 

» i . - • - ' 

A 
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Voulus  à PhaVunnet 

Epluchez-les  , flambez-les  & leur 
trouffez  les  pactes  fous  l’eftomac  , en 
leur  coupant  le  nerf  qui  eft  derrière 
leurs  cuifîes  j ce  qui  fait  tomber  les 
pactes  d’elles-mêmes  fous  leur  ventre, 

Metcez-leur  dans  le  corps  une  pe- 
tite farce  compofee  de  leurs  foies  , 
blanchis  de  hachés  avec  un  anchois  , 
moulTerons  , morilles  , câpres  & co- 
riandre concaflés  ; le  tout  mélangé  & 
manié  avec  de  bon  beurre  ; refermez 
vos  poulets  & les  faites  cuire  à la  bro- 
che , piqués  ou  bardés. 

Ils  font  délicats  , mais  échauffans  , 
& fujets  aux  dangers  des  champignons 
de  des  câpres. 

Poulets  à la  Cendre t 

Ils  fe  préparent  & fe  cuifentexade- 
ment  de  la  meme  riianiere  que  les 

Eij 
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poulardes  & dindes  r6nes  fous  la 
cendre  ,*avec  la  différence  qu’il  faut 
les  piquer  de  moyen  lard,  fie  les  rem- 
plir d’une  petite  farce  compofée  de 
leurs  foies  pilés  avec  lard  fie  blancs 
ou  reftes  de  volailles  ; enveloppez -les 
de  deux  feuilles  de  papier,  fie  les 
faites  cuire  bien  étouffés  fous  la  cen- 
dre ; lorfqu’ils  feront  rôtis  à point  , 
fortez  les  du  papier , & les  fervez  gla- 
cés ou  fans  glace. 

C’eft  une  maniéré  très-imparfaite 
de  les  rôtir;  ils  font  fujets  à être 
cuits  inégalement , fie  à fentit  un  goût 
de  fumée  qui  les  rend  indigefles  fit 
dcplaifans, 

T&ultts  aux  Truffes  , Marons , &c» 

C’eft  exaûemeut  la  meme  prépara- 
tion que  les  dindes  fie  poulardes  aux 
truffes  ou  aux  marons  ; on  peut  feule- 
fnent , pour  les  rendre  plue  agréa- 
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Wes  ) choifîr  de  petites  tritflTes  , & les 
couper  en  quatre  , pour  les  mêler  â 
une  farce  fine  dont  on  remplit  fes 
poulets  ; on  les  fait  enfuite  rôtir  à la 
broche. 

Poulets  à U Margot» 

Prenez  deux  jeunes  poulets  ; & 
leur  troulTez  les  pattes  en  dedans  ; 
faites-les  refaire  un  inftant  dans  du 
beurre  fondu  &c  mouillé  d’un  jus  de 
citron  ; refluyez-les  & leur  piquez  l’ef* 
tomac  avec  des  branches  de  perfil  ou 
de  cerfeuil  entre-mèlées  de  quelques 
lardons  de  petit  lard  ; faites-les  cuire 
éi  la  broche , & les  arsofez  avec  le  jus 
qui  en  découlera. 

Lorfqu’ils  font  cuits  , on  les  rem- 
plit ordinairement  d’un  ragoût  de 
cornichons  ou  de  morilles  coupés  en 
dés  , & maniés  avec  du  beurre  ÔC 
des  fines  herbes. 
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Us  font  exceilens  , délicats  trèsS 
fains. 

Ohfcrvatlons» 

Il  y a encore  beaucoup  d’autres  manié- 
rés de  manger  des  volailles  rôties  ; mais 
elles  ne  varient  elTentiellement  que 
dans  les  apprêts  , garnitures  ou  farces 
donc  on  les  accompagne  , ou  dans  la 
forme  dont  on  les  prépare  pour  les 
fervir  : on  peut  décorer  une  dinde',  ou 
une  poularde  fine  , d’emblèmes  , 
d’écuflbns  ou  de  devifes  charmantes  , 
en  les  couvrant  d’un  papier  blanc  ou 
l’on  a découpé  à jour  tout  ce  qu’on 
veut  graver  fur  des  volailles  : on 
place  ces  figures  fur  le  blanc  ou  les 
reins  d’une  piece , & en  fe  rôtiffanc  , 
le  feu  imprime  en  couleuraurore  tout 
le  dcffiu  découpé  à jour  fut  le  papier 
& maintient  tout  le  refie  de 'la  vo«, 
laille  d’un  beau  blanc,. 
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11  faut  que  ces  papiers  foient  fror- 
üés  d’un  peu  He  graifle  blanche  dii 
côté  qui  touche  les  volailles  , fans 
quoi  il  s’y  brùleroit  & les'  oene- 
eheroit,&G. 


CHAPITRE  XIII. 


I^es  Raies , Ortolans  , Bequejigues  y 
Pluviers  ^ Sarcelles , VanneauK  rôtis, 

Tjf  - r)  ^ 

O U T É s ces  différente»  efpeces 
^ de  petits  oifeaux  de  chafle  fe  prépa- 
rent à peu  près  de  même  pour  être 
mangés  rôtis. 

On  les  plume  , on  les  flambe,  oit 
les  vuide  & on  les  farcit , puis  on  les 
couvre  tous  d’une  jolie  barde  de  petit 
lard  , & on  les  met  à la  broche  avec 
des  rôties  de  pain  grillé , fur  lefquellcs 

Ëiv 
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combe  tout  le  jus  qui  découle  de  ces 
petits  oifeanx  : on  les  fcrt  enfuite  Tue 
leurs  rôties. 

^ Ils  font  agréables  & fains  lotfqu'ils 
(«UC  gras. 


éc  Sam*, 


LIVRE  X, 

Des  Entremets  chauds  ^froids 
en  Gras, 


CHAPITRE  PREMIER; 

Des  entremets  en  général, 

O N appelle  généralement  entre- 
mets toutes  les  produflions  de  la 
cuifîne  qui , n’étant  pas  alTez  fublUn- 
tielles  àc  apparentes  pour  compofer 
des  entrées  , font  dedinées  à accom- 
pagner les  pièces  de  rôti,  ou  à être 
placées  entre  des  mets  plus  conlîdéra- 
bles  : c’eft  là  d’ou  vient  l’étymologie 
de  leur  nom. 

E V 
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Toutes  les  graines  , racines  & plan- 
tes potagères  , telles  que  le  riz  , poiÿ^ 
feves  , haricots  j lentilles , &c.  les 
cardons  d’Efpagne  , falfifis afper- 
ges  , artichauts  , choux-fleurs , céleri  , 
navets , chicorées  , &c.  font  de  ce 
genre  ; beaucoup  de  pièces  de  pâtif- 
ferie  6c  de  l’office  , telles  que  pâtés 
froids , tourtes  au  fucre  , gâteaux  fu- 
crés  5c  pâtés  de  poiflbns , nogas  , bei- 
gnets 5c  riflbies  au  fucre  , font  en- 
core fervis  en  entremets  ; enfin  , un 
grand  nombre  de  petits  ragoûts  dé- 
licats 5c  fins  , fe  préfentent  encore 
comme  entremets  fiir  les  bonnes  ta- 
bles , tels  que  des  huîtres  au  gratin 
& en  ragoût , des  écreviiïe's , des  foies 
de  raie  5c  d’autres  poiffons  , langues 
de  carpes  , anchois  farcis  ou  frits , les 
blanc-mangers  , les  crèmes  au  café 
aux  amandes  ou  au  chocolat  ; les  ome- 
lettes au  fucre  , au  riz  ou  à la  glace  j 
les  oeufs  au  ius , ôc  beaucoup  d’^autresi 
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produdions  de  ce_  genre  , qui  «e  fer- 
vent qu’à  accompagner  les  pièces  de 

rôt. 

Nous  décrirons  dans  ce’  dixième 
livre  TOUS  les  entremets  gras  J & 
comme  on  les  entremêle  ordinaire- 
ment  avec  les  entremets  maigres  , 
on  aura  recours  au  quinzième  Livre 
de  cet  ouvrage , ÔC  on  trouvera  dans 
Ja  Cuifine  en  maigre,  les  entremets 
connus  les  plus  falutaires  & les  plus 
eftimés; 
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CHAPITRE  IL 

lEntnmm  Gras  , compofés  de  Graines 
potagères. 


I^etus  Pois, 

Xl  faut  donner  la  préférence  aux  ^ 
petits  pois  anglois , venus  dans  des 
quarrés  de  bonne  terre  , qui  ne  foie 
pas  trop  fumée  : pour  les  manger  dé- 
licats, on  les  cueillera  de  moyenne 
groffeut , & on  les  écoflera  & prépa- 
iera le  même  jour  qu’ils  auront  été 
cueillis:  on  les  lave,  on  les  Fait  égout- 
ter & revenir  en  calTerole  avec  du 
petit  lard  & un  bouqtet  de  fines  her- 
bes ; coupez  le  lard  en  petits  dés  , 
laiiTez-k  blanchir  & fondre  pendant 
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me  demi-heure  en  caflferole  fur  un 
petic  feu,  puis  jettez-y  vos  pois  , 
les  y retournez  fouvenc  en  les  faifanc 
fauter  par  la  queue  de  la  caiTeroIe  ÿ 
Ibrfqu’ils  feront  aux  trois  quarts  cuits  , 
mouillez -les  avec  du  jus  de  veau  , ou 
bien  nourridez-les  avec  de  bon  bouil- 
lon confommé  j achevez  de  les  faire 
cuire , & les  garnilTez  tout  autour  du 
plat,  avec  de  petits  croûtons  frits  à 
l’huile. 

Pois  fecs. 

Toutes  les  efpeces  de  pois  fecs  l 
tels  que  ceux  d’Orléans , de  Paris  , 
les  pois  chiches  de  la  Provence , &c, 
doivent  d’abord  bouillir  environ  une 
heure  dans  l’eau , pour  s’attendrir  & 
revenir  verds  ; faites-Ies  égoutter  & 
les  mettez  enfuite  au  gras  eiï  caffe- 
lole , en  les  mouillant  & nourrilTanc 
d’un  boa  jus  ou  blond  de  veau  : on  y 
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ajoute  ordinairement  deux  jaunes 
d’œufs  ; cela  les  rend  plus  moelleux 
& plus  délicats. 

Ils  font  plus  pefans  que  les  pois 
verdSjSe  donnent  des  vents. 

Ils  font  excellens  & plus  falutaires 
lorfqu’on  les  emploie  en  purée  , foie 
comme  garniture  de  foupe  , ou  pour 
accompagner  du  petit  falé. 

Petites  F&ves, 

ClioifilTez  le»  plus  fraîches  & les 
plus  petites  j faites -les  blanchir  ôc 
cuire  aux  deilx  tiers  ; égouttez-les  i5c 
les  achevez  en  callerole  , avec  beurre, 
perfil  haché  , fel , poivre,  farriette  ; 
pafTez-les  fur  le  feu , puis  les  nour- 
riffez  avec  du  jus  de  veau  ou  d’excel- 
lent bouillon  \ lorfqu’elles  auront  pris 
confîftaftce  , donnez  - leur  plus  de 
moelleux  , en  y incorporant  une  liat- 
fon  de  deux  ou  trois  jaunes  d’oeufs 
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battus  dans  un  peu  de  crème  douce. 

Elles  font  faines  & délicates  ; mais 
je  penfe  qu’elles  auroient  plus  de 
haelfe , de  faveur  & de  légérecé',  fl 
avant  de  les  metrre  en  calferole , ort 
les  dépouilloic  de  leur  première 
écorce  : elles  exigeroienc  alors  moins' 
de  cuilTon  , elles  conforameroient 
moins  de  jus  ou  de- bouillon,  & fe- 
roienc  certainement  moins  venteufes.' 

Haricots  verds  en  Grains. 

Epluchez  - les  comme  des  petits 
pois  , & les  faites  cuire  une  denai-J 
heure -dans  de  bon  bouillon  j quand 
ils  auront  bu  leur  bouillon  , nourrif- 
fez-les  avec  du  jus,  ou  du  confommé^ 
ou  du  blond  de  veau  ; finilTez-les  avec 
une  liaifon  de  jaunes  d’œufs  délayés 
dans  de  la  crème  avec  un  filet  de  ver- 
jus : laifiez-en  réduire  la  fauce. 

C’eft  la  maniéré  la  plus  faine  de 
les  manger. 
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Haricots  à V Italienne^ 

FaiteS'Jes  cuire  dans  du  bouillon  ÿ 
puis  les  mettez  en  calTerole  avec  de 
bon  jus  de  veau  ou  de  volaille  ; ajou- 
tez-y  un  peu  de  beurre  , des  morilles 
& câpres  hachqs  enfemble , &;  un  filet 
de  vinaigre  : ils  feront  fains  & déli- 
cieux. 


Haricots  en  Allumettes, 

11  faut  faire  blanchir  des  graines 
d’haiicots  fecs , puis  les  enfiler  par 
douzaine  à une  petite  brochette  de 
bois  , les  faire  tremper  dans  une  pâte 
fine , compofée  de  3e ur  de  farine  & 
jaunes  d’œufs  délayés  avec  un  jus  de 
citron , puis  vous  les  ferez  frire  â la 
pocle  dans  de  l’huile  ou  de  la  graifiê 
blanche  gavant  de  les  fervir , vous  tire- 
cçz  vos  brochettes  très-doucement , ÔC 
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vos  haricots  refteronc  comme  des  al- 
lumettes. 

Us  font  lourds  & indigeftes. 
glacé , Bouillon  de  Perdrix, 

Epluchez  (Se  lavez  du  beau  riz  de 
Piémont  , lailTez  - le  tremper  une 
heure  dans  de  l’eau  bien  chaude  7 
égouttez'Ie  & le  mettez  dans  une  marr 
mitre  cuire  à petit  feu  , avec  une 
vieille  perdrix  bien  nourrie  en  chair  \ 
ajoutez-y  deux  écrevilTes  , & laiflez- 
le  crever  & fe  nourrir  pendant  deux 
ou  trois  heures  dans  le  bouillon  de 
perdrix  j lorfqu’il  y aura  pris  goût  ôc 
bonne  confiftance , dreffez-le  fur  le 
plat  où  il  doit  fe  fervir  , & verfez  au- 
delTus  du  jus  de  veau  ou  de  perdrix 
réduit  au  caramel , de  forte  qu’il  en 
foit  par-tout  glacé  comme  une  crème 
au  chocolat. 

11  y a des  Cuiliniers  qui  y font  paf- 
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fer  deflus  la  pelle  rouge  ; mais  il  efl: 
plus  moelleux  & plus  fain  en  le  mer- 
tanc  un  quart- d’heure  au  four. 

au  Bouillon  , &c, 

* EplucRez-le  & le  lavez  dans  pJu- 
(îeurs  eaux  riedes  ; laiflez-le  tremper 
un'  quart-d’heure  dans  de  l’eau  bien 
chaude  ; cgouctez  - le  & le  jettes 
dans  d’excellent  bouillon  qui  foie 
bouillant.; -laifTezrle  s’y  crever  & fe 
nourrir  l’efpace'' d’une  heure  fuffira 
pour  le  rendre  excellent , pourvu  que 
le  bouillon  frémiffe  lentement. 

C’efl:  une'  erreur  de  croire  qu’il 
faille  que  le  riz  cuife  quarre  ou  cinq 
heures  pour  qu’il  foit  bon  ; il  eft  cer- 
' tain  qu’une  heure  de  bouillonnement 
lui  fuffit  pour  le  rendre  moelleux  & 
leger  , lorfqu’ii  a été  préparé , lavé 
dans  plufieurs  eaux  chaudes  , & bien 
frotté  entre  les  deux  mains  pour  lui 
ouvrir  les  pores. 
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Mj’ai  toujours  éprouvé  avec  fuccès 
<jue  c’éroit  la  maniéré  la  plus  faine  &> 
la  plus  reftàurante  de  préparer  le  riz 
au  gras  ; il  fe  digéré  beaucoup  mieux , 
nourrir  davantage  , & eft:  infiniment 
plus  favoureux  au  goût. 

On  peut  aufii  faire  cuire  le  riz  dans 
des  bouillons  de  faifans  , de  levrauts, 
de  lapins , & de  toutes  fortes  de  gi-- 
biers  ou  de  volailles , tels  que’ vieilles 
poules  , coqs  - vierges , chapons  au 
riz,&c.  ces  fortes  de  riz,  lorfqu’ils 
font  glacés  avec  des  jus  au  caramel  , 
fe  fervent  en  entremets  fur  beaucoup 
de  tables. 

a la  Moelle  de  Êœuf, 

On  prépare  à Venife  une  efpece  de 
riz  cuit  dans  du  bouillon  , & mélangé 
avec  de  la  moelle  de  bœuf,  des  aman- 
des pilées  & du  fucre  ; le  tout  cuit  en- 
femble  à petit  feu , doit  ctre  arrofé 
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de  deux  cuillerées  d’eau  de  fleur 
d’orange  ; ic  iorfqu’il  aura  pris  une 
bonne  conflftance  , onle  verferadans 
un  plat  , & on  le  glacera  fi  Ton  veut 
avec  du  fucrc  en  poudre  & une  pelle 
rouge* 

Cet  appareil  entre  fouvent  dans 
lacompoficion  des  tourtes  à la  fran« 
chipane  : il  efl  délicat , fubflantiel  3e 
très-fain  , pourvu  qu’on  en  mange 
avec  fobriété. 

Le  riz  à la  moelle  peut  fs  manger 
chaud  ou  froid  en  entremets. 

aux  Lentilles, 

Dans  les  meilleures  cuifines  du 
Languedoc  de  de  la  Provence  , on 
marie  fouvent  plufieurs  efpeces  de 
produdlions  enfemble  ; de  ce  genre 
efl  aufli  le  riz  au  gras  mêlé  avec  des 
lentilles. 

Pour  y parvenir,  on  fait  un  bon 
riz  au  bouillon  ou  à la  moelle  de 
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boeuf , .puis  Oïl  y paffe  dedans  une 
pucée  de  lentilles  bien  cuites  dans  du 
bouillon , âc  on  en  mélange  plus  ou 
moins  , fuivant  le  goût  des  maîtres  : 
c’eft  un  excellent  manger. 

On  le  glace  comme  les  autres  fa- 
rineux , pour  le  fervir  comme  en- 
tremets. 

Haricots  verds  en  Cojjc, 

Faites-les  cuire  d’abord  dans  de 
Feau  bouillante  *pour  les  blanckir  » 
puis  égouttez  cette  première  eau , & 
la  remplacez  avec  du  jus  de  veau  ou 
du  bon  bouillon  pour  achever  d’y 
cuire  & prendre  bon  goût  ; égouttez- 
les , refluyez-Ie$  dans  une  ferviette  , 
& les  drelTez  dans  le  plat,  fans  autre 
arTaifonnement  qu’un  peu  de  beurré 
fondu  avec  du  jus. 

Entremets  fain  & délicat  : fans 
beurre  , on  le  mange  froid  ; avec  du 
beurre  , il  doit  erre  Terri  chaud. 
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Entremets  compofés  de  Légumes  Potagers, 

S. 

• ' î-  i 

Choux  Broccolis, 

Fa  X T E s blanchir  & cuire  vos  broc- 
colis  dans  une  eau  bouillante  , obfer- 
, vant  qu’ils  ne  foienc  pas  cuits  entiè- 
rement y cgouttez-les  êc  les  mettez  en 
caflerole  avec  un  demi -verre  de  bouil- 
lon-ÔC  un  grand  verre  de  blond  de 
veau  ; laiffez  frémir  un  quart-d’heure 
en  les  atrofant  bien  de  leur  fauce  , & 
les  fervez  dans  un  plat  chaud, 

^ Excellent  fain. 

Céleri  en  friture» 

Epluchez  r le  foigneufement , & le 
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foires  blanchir  à Teau  bouillante  , puis 
le  faites  cuire  aux  trois  quarts  dans 
une  marmite,  avec  un  peu  de  bouil- 
lon dans  le  fond  , afin  que  la  vapeur 
du  bouillonnement  le  pénétré  & le 
cuife  parfaitement. 

Mettez -le  enfuite  en  cafferole  ,&: 
Vy  faites  mariner  avec  un  peu  de  bouil- 
lon , fel  & vinaigre  pendant  une  demi-  * 
heure  je/Tuyez  - le  dans  une  ferviette  ; 
trempez -le  dans  une  pâte  fine , & 
le  faites  frire  d’un  beau  blond  dans 
de  la  grailTe  blanche. 

C’eft  une  friture  légère  & agréable, 

Ravts  au  Bouillon, 

Choififlez  des  raves  nouvelles  & 
cendres  , épluchez-les  bien  te  les  fai- 
tes blanchir  ; fi  elles  font  groffes  , 
coupez-les  en  deux  ou  en  quatre,  ÔC 
les  faites  cuire  dans  du  bouillon  ayee 
une  barde  de  lard,  ' > 
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£gouicez-les  & les  mettez  en  caf- 
ferole  avec  du  confommé  ou  du  jus  de 
veau  , avec  un  morceau  de  beurre  ma- 
nié d’un  peu  de  fleur  de  farine  j laif- 
fez-les  bien  mitonner  dans  le  jus  , ÔC 
lorfqu’elles  auront  pris  goût  , une 
belle  couleur  brune  , Sc  que  la  fauce 
fera  d’une  bonne  conflftance  , vous 
les  fervirez  chaudes. 

C’efl  un  entremets  fain  3c  alTes 
généralement  eflimé  : il  efl;  excellent 
pour  les  poitrines  faibles, 

Kavîotes  en  Friture, 

r 11  faut  fuivre  exactement  le  meme 
procédé  que  pour  le  céleri  en  friture  , 
décrit  ci-devant  ; on  les  glace  ordinal- 
nairement  en  les  poudrant  de  fucre  en 
poudre , 3c  en  les  touchant  avec  une 
pelle  rouge  : elles  en  font  plus  faciles 
à digérer. 


J(aves 
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Raves  au  Blond, 

CiiîfeZ'les  & égouttez-Ies  comme 
pour  les  mettre  au  bouillon  j puis 
jerez-Ies  en  caiïerole  avec  du  blond 
de  veau  de  fanté  8c  les  y laKTez  mi- 
tonner une  demi-heure  ; ajoucez-y  un 
foupcon  de  mufeade  & un  filet/ de 
verjus  ; tournez  la  fauce  pour  lui  faire 
prendre  bonne  confiftancc  j lorf- 
qu’elles  auront  pris  goûr  ôc  une  Jolie 
couleur,  tous  les  dreiîerez  fur  le  plat 
où  on  doit  les  fervir  j couvrez-les  de 
chapelure  de  pain  pilée  , & les  expo- 
fez  cinq  minutes  au  four  pour  y pren-, 
dre  une  belle  couleur  dorée. 

Charmant  entremets. 

Chicorées  & Laitues  au  J as'. 

Les  chicorées  8c  les  laitues  fe  pré- 
parent exaélement  de  la  même  ma- 
niéré que  le  céleri  & les  raves  au  jui 

Tome  lll,  P 
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ou  au  bouillon  : on  aura  feulement 
foin  de  les  bien  dégraiffer  avant  de 
les  fervir. 

I 

Cardes  au  gras; 

On  les  fail blanchir &cuirecomme 
le  céleri  ; pour  les  manger  blanches  , 
il  faut  les  faire  bouillir  à gros  bouil- 
lons dans  l’eau , avec  un  peu  de  fel 
un  morceau  de  beurre  ^ égoutrez-les 
& les  mettez  en  caiîerole  avec  beurre 
manié  de  farine,  fel,  poivre,  muf- 
cade  & du  jus  au  du  blond  de  veau  : 
ajoucez-y  fur  la  fin  un  filet  de  verjus 
ou  de  vinaigre  blanc;  tournez  la  fauce, 
lailfez  - lui  prendre  confiftance  , 6c 
lervez-les  dans  un  plat  chaud. 

Cardes  à La  FènUienne, 

'■  Préparez  - les  au  gras  comme  ci- 
defl'us  , drelfez-les  dans  un  plat , àc 
les  faupoudrez  avec  de  la  mie  de  pain 
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émiettée  H mélangée  avec  du  fromage 
de  Parme  râpé  très  fin  j expofez  le 
plat  dix  minutes  au  four , & fervez 
chaud. 

Toutes  les  différentes  maniérés  de 
préparer  les  chicorées,  laitues  & car- 
des , font  faines  & reftaurantes  j elles 
réuniffent  l’agrément  d’offrir  plu- 
fieurs  efpeces  d’entremets  déliiîats’ 
& fuccniens. 

Epinards  au  Rcjîatirant. 

FaiteS'les  blanchir  deux  minutes 
cuire  dans  une  marmite  étouffée  , 
avec  un  verre  d’eau  dans  le  fond  ; 
fermez-la  bien  , & mettez  du  feu  d.ef- 
fous  pour  qu’ils  fe  cuifent  a la  feule 
vapeur  de  l’eau  bouillante  dans  une 
marmite  à légumes. 

Etant  cuits  , effuyez-les  légèrement 
entre  deux  ferviettes,  & les  hachez 
très-menu;  faites-lesmijotteravec  d’ex-, 
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çellent confommé  pendant  unedemî» 
heure , & les  fervez  chaud  : on  peut 
^ fon  gré  y mçler  du  jus  de  veau  ou 
de  volaille,  &c. 

•Cçux  qui  n’ont  point  de  marmite 
à vapeur,  les  feront  bouillir  dan5. 
l’çau  , ôc  les  mettront  hachés  en  caf- 
ferole  pour  les  finir  giu  jus  ou  au 
houilloiu 


^Jperges  au  Jus, 


Faites-Ies  cuire  dans  une  marmite 
HUX  légume^  au  bain  des  vapeuï^  ; 
dreflez-les  fur  un  plat  , 6c  en  arrofez, 
les  extrémités  avec  du  blond  de  veau 
de  fanté  , dans  lequel  vous  aii.rezs 
laifié  fondre  un  peu  de  beurre  manié 
de  fleur  de  farine. 

11  eft  étonnant  combien  les  afper-^ 
gqs  , les  cardes, , les  artichauts  & au- 
tres légumes  cuits  au  bain  des  va- 
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délicatefle  à tous  ceux  qui  ayant  bouilli 
dans  l’eau , y ont  perdu  la  plus  grande 
partie  de  leur  faveur  & de  leurs  fucs.' 
L’avantage  précieux,  de  manger  toute 
Ivnnée  d’excellens  légumes  bien  fraià 
& bien  nourrilTans , devroit  décider 
toutes  les  familles  à fe  pourvoir  d’une 
marmite  de  ce  genre  : j’en  ai  donné 
les  détails  & les  dimendons  dans  le 
premier  volume  de  cet  ouvrage  ; elle 
réunit  encore  un  grand  nombre  d’au» 
très  utilités  agréables. 

Ceux  qui  n’en  ont  pas  , font  réduits  ' 
à faire  bouillir  les  afperges  dans  l’eau 
bouillante  d’un  chaudron  découvert  , 
qui  fait  perdre  en  exhalaifons  , ou 
dépofer  dans  l’eau  les  fucs  les  plus  dé- 
licats âc  les  plus  fubftantiels  de  tous 
les  légumes. 

On  Lait  que  l’afperge  eft  un  légume 
trcs-fain  Sc  très-eftimé  fur  les  meil- 
leures tables. 

U y a des  Cuifiuiefs  qui  font  cuire 
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les  afperges  dans  du  bouillon  avant  de 
les  nourrir  de  jus  : mais  le  bouillon 
n’eft  pas  capable  de  rendre  aux  af- 
pergcs  la  faveur  qu’elles  y ont  perdue 
en  bouillant, 

C’eft  un  charmant  entremets  chaud. 

Petits  Pois  cTAfperges , &c, 

ChoifilTez  de  petites  afperges  & les 
coupez  menues  comme  des  petits 
pois  \ faites-les  blanchir  un  inftant 
égoutter  & revenir  en  cafferole  avec 
du  beurre  frais  , bouillon  ou  con- 
fommc  lorfqu’elles  auront  bien  cuit 
& feront  tendres , ajoutez-y  un  petit 
morceau  de  fucre  , & achevez-les  en 
les  liant  avec  deux  jaunes  d’œufs  dé- 
layés dans  de  la  crème  douce. 

C’eft:  une  excellente  maniéré  de 
manger  les  afperges  : on  croit  feuvent 
manger  des  petits  pois.  Les  crêtes  ou 
fommités  du  houblon  .fe  préparent 
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avec  fuccès  de  la  meme  matiiere  ea 
entremets  chaud. 

Anicliauis  à la  Provençale, 

Prenez  cinq  ou  fix  artichauts  qui 
ne  foient  pas  vieux  , ôtez  - en  les 
feuilles  les  plus  groffieres , & coupez- 
en  toutes  les  pointes  ; faites-les  blan- 
chir en  eaïf  bouillante  , jufqu’à  ce  que 
vous  pui/îiez  en  ôter  le  foin  ; rermpla- 
cez  le  foin  d’une  farce  fine  & légère  s 
compofée  de  petit  lard  pilé  avec  du  co- 
chon ou  des  blancs  de  volaille  ou  gi- 
bier \ remettez  le  cœur  en  place,  & les 
arrangez  au  fond  d’une  calTerole  avec 
quelques  bardes  de  lard  , perfil  de 
quelques  morilles  hachées  , fel , poi- 
vre & deux  cuillerées  d’huile  d’olive  j 
lailTez  vos  artichauts  cuire  & bouillir 
en  cafferole  jufqu’à  ce  qu’ils  foienc 
bien  cuits  , & que  le  deflbus  des 
feuilles  en  foit  croquant  & rilToIé  , 
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ôc  les  fervez  arrafés  de  jus  de  veai< 

ou  de  blond  de  fancé. 

Entremets  délicieux  & fain, 

( 

ni  chants  à la  Berigoule, 

Nétoyez  & fiiites  blanchir  vos  ar- 
tichauts à l’eau  bouillante  , ôtez -en 
le  foin  le  remplacez  avec  l’appareil 
fuivant  : • 

Hachez  enfemble  du  perfil,  des 
morilles  , câpres  & anchois , avec  fel 
poivre  & une  banne  mie  de  pain 
émiettée  ^ arrofez  le  tout  avec  un  peu 
d’huile  d’olive  , & en  rempliflez  le 
cœur  de  vos  artichauts  ; recouvrez-; 
les  des  petites  feuilles  que  vous  avez 
enlevées  en  clocher,  & les  arrofez, 
bien  d’huile  d’olive  ; mettez-les  dans 
une  tourtiere  avec  quelques  bardes  . 
de  lard  dans  le  fond  , & la  recouvrez 
de  fon  couvercle  ; mettez  feu  deffous 
& feu  deffus , & les  faites  cuire  juf- 
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qu’à  ce  que  le  delTous  en  foie  riiïblé  ôc 
croquant  j fervez-les  avec  l’huile  dans 
laquelle  ils  auront  rôti. 

C’eft  une  maniéré  des  plus  agréa- 
bles de  les  manger  ; mais  elle  eft  âcrp 
& échauffante. 

.Artichauts  à la  Vénîtienm» 

Préparez  - les  comme  les  précé- 
dens,  & les  farciffez  de  même,  puis 
enveloppez  chacun  d’une  bonne  barda 
de  lard  , & les  placez  dans  une  tour-^ 
tiere  pour  les  faire  cuire  au  four  de 
fanté  J en  les  fortant , arrofez-les  d’uiî 
jus  de  citron.  * 

Ils  font  moins  malfaifans  qu’à  U 
berigoule  , plus  apparens. 

Artichauts  au  Bouillon^ 

ChoifilTez  de  petits  artichauts  , né-- 
toyez-les  les  faites  blanchir  cinq 
minutes  j place..-les  en  calîerole  avec 
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deux  cuillerées  de  bon  bouillon , de 
forte  que  vos  artichauts  y trempent  à 
moitié  ; recouvrez  - les  & les  faites 
cuire  à petit  feu  ; ajoutez  - y fel  i 
poivre  , perfil  blanchi  & un  Jus  de 
citron  j lailfez  prendre  goût  une  demi- 
heure  \ drelTcz  vos  artichauts,  & ver- 
fez  la  fauce  deflus. 

Ils  font  fains  & délicats. 

* Artichauts  farcis, 

Préparez-les  comme  ci-devant , 
les  fart-iflez  avec  petit  lard  , tranche 
de  veau , truffes  & ris  de  veau  hachés 
enfemble  avec  fel't  poivre , &c.  re- 
couvrez-les  de  leurs -petites  feuilles  , 
& les  faites  cuire  en  caflèrole  dans  du 
blond  de  veau  ou  du  bouillon  j avec 
un  morceau  de  beurre  manié  de  fleur 
de  farine  j laiflez  réduire  la  fauce  & 
esfervez  très-chauds. 

lis  font  agréables , apparens  & fa- 
lutaires. 
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Artichauts  en  Caijfon. 

Prenez  de  jeunes  artichauts , né- 
toyez-les  & les  faites  blanchir  j ôtez- 
en  toutes  les  feuilles  & en  féparez 
les  culs. 

Compofez  enfuite  un  falpicon  ou 
petite  farce  faiie  avec  chair  de  fau- 
ciffe  & petit  lard  pilés  enfenible  ; 
mettezïen  fur  chaque  cul  d’artichaut , 
& la  recouvrez, d’un  autre  ; trempez-Ies 
dans  une  pâte  fine  ou  des  œufs  battus; 
panez-Ies  & les  faites  frire  de  belle 
couleur  dorée  dans  de  la  grailfe 
blanche. 

On  les  ferc  ordinairement  fur  un 
lit  de  perfil  fric. 

/ C’eft  un  charmant  entremets  qui 
furprend  agréablement  les  convives. 

Artichauts  Blondins, 

Faites-les  blanchir  & cuire  dans  du 
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bouillon  à demi  feulement  , puis 
jiiettez-les  en  cafferole , foncée  d’une 
tianche  de  veau  & d’un  peu  de  petit 
lard  ; mouillez-les  avec  du  bouillon,' 
& les  lailTez  achever  de  s’y  cuire. 

Lorfqu’ils  * feront  tendres  & bien 
nourris  , verfez-y  , pour  les  finir  , une 
liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés 
dans  de  la  crème  avec  un  peu  de  perfil 
haché  menu  dedans  ; formez-en  une 
belle  liaifon  dorée  ; ne  la  faites  plus 
rebouillir , crainte  qu’elle  ne  tourne 

^ i * * 

&c  fervez  chaud. 

C’eft  un  entremets  délicieux  &. 
faln. 

^Arùchauts  à l' Italienne', 

Faites  «ne  fauce  avec  du  blond 
üde  veau , en  la  mélangeant  avec  da 
beurre  manié  de  farine  ; mettez  au 
fond  d’un  plat  de  la  mie  de  pain 
émiettée  , atrofez-la  de  votre  fauce  ^ 
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& la  faupaudrez-  avec  du  fromage  de 
Parme  râpé  très-fin  y placez  vos  arti-; 
cliauts  blanchis  /ur  cet  appareil  ; ar* 
rofez-Ies  du  refte  de  la  même  fauce  ^ 
& faupoiidrez-les  par-tour,  de  parme- 
fan  râpé  &.  mélangé  avec  de  la  mie 
de  pain  y placez-les  au.  four  j.  & les, 
y lailTez  prendre  une  belle  couleur 
dotée  ; fetvez-les.enfuite  bien  chauds,; 
avec  leur  fauce  ou  le  gratin  qui  fe 
trôu-vera  au  fond  du.  plat. 

C’eft  un  excellent  manger , mais 
un  peu  lourd  &.  indigefte. 

Cet  entremets  ne  convient  qu’à  de; 
bons  eftomacs, 

' dîrikkams  à la  Saintt-Menehoukt 

Faires-les  blanchir  & cuire  dans  da' 
bouillon  , avec  perfil , ciboules  , mo- 
rilles , fel  & poivre;  lorfqu’ils  feront; 
cuits  d’un  beau  blanc  rangez  des 
gardes  de  lard  dans  une  courtière  ^ 
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mettez  vos  anichaurs  deflus  , après 
que  vous  les  aurez  farcis  avec  des 
jaunes  d’œufs  & de*la  mie  de  pain 
mclce  avec  de  la  chair  d^  fauciffe  ; 
Icrfqu’ils  auront  pris  un  bon  fuc  j 
panez-les  & les  faites  cuire  au  four 
bien  dorés. 

' On  les  fert  avec  fauce  ou  fans 
fàuce. 

C"eft  un  entremets  agréable  & ap- 
parent. 

Artichauts  places* 

Faites-les  cuire  d’un  beau  blanc  y 
refîuyez-les  & les  placez  dans  une 
callerole  , avec  des  .oignons  coupés 
par  tranches,  veau,  mai’re  de  jam- 
bon & un  peu  de  ‘lard  ; laiffez-les 
fuer  a petit  feu  juiqu’à  ce  qu’ils  com- 
mencent à s’y  tormer  en  gratin  jmouil* 

lez-les  avec  de  bon  bouillon  , dans 

• 

lequel  on  aura  fait' bouillir  lui  jarret 
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«le  veau*;  Zc  quand  ils  feront  aflea 
cuits  , paflez  le  jus  dans  une  fer-, 
viecte,  lailTez-le  refroidir,  & quand 
il  fera  en  glace  , glacez-en  vos  ar-r' 
tichaurs. 

Entremets  froid  , fucculent , déli-; 
cat  & parfaitement  fain. 


CHAPITRE  IV. 

Entremets  de  Choux  - fleurs  , Concofn» 
bres  , 6’c.  gras. 


Choux-fleurs  au  Jus. 

Epluchez  les  & les  jettez  dans  de 
l’eau  froide  pour  qu’ils  ne  noircilTent 
pas  ; faites  les  blanchir  un  bouillon 
avec  une  tranche  de  petit  lard,  beurre 
^ fel  ; écanc  cuits  à demi  ; metcez-les 
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en  cafTerole  avec  du  confommé  ÔC  uill 
peu  de  blond  ou  .de  jus  de  veau  ; 
laifTez  réduire  la  fauce,  & fervez  chau<r 
Renient  fans  les  rompre, 

Eiuremecs  chaud , délicat  & rain« 

Choux-f.iUTS  à la  Gênoife^ 

Préparez -les  & les  faites  cuire 
.comme  ci-deflTus  j dans  le  rems  qu’ils 
font  à bouillir  y faites  fondre  en  caf- 
ferole  du  beurre  manié  de  fleur  de 
farine  , avec  fel  , poivre  & mufcade  3 
ajoutez-y  du  jus  de  veau  bien  fuccu- 
lenc,  &:  fourne  la  fauce  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  bien  liée  \ placez-y  vos 
choux-fleurs,  après.  les  avoir  égouttés; 
& lorfqu’ils  auront  mijocté  unquart- 
d’heure  y dre  ez;-les  fur  un  plat  au 
fond  duquel  vous  aurez  râpé  du  fro-; 
mage  de  Parme  , pane  vos  choux» 
fleurs  avec  de  la  mie  de  pain  mêlée 
de  fromage  râpé  -,  mette  le  plat  cinq 
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minutes  au  four  pour  leur  faire  pren- 
dre une  couleur  dorée  , & fervez 
chaucienienc.  ' 

Entremets  efliimé  des  amateur-s  de? 
fromage,  mais  un  peu  pefant. 

Concombres  6'  Mdons  au  grasl 

Pelez  & épluchez  vos  concombres 
ou  vos  melons  , féparez  - en  toutes 
les  graines , & les  coupez  par  lan^, 
guettes  de  la  groffeur  du  doigt  ; jetea-i 
les  à mefure  dans  de  l’eau  froide  ^ 
puis  les  faites  mariner  un  ihftanc  dans 
un  verre  de  bouillon  chaud  , mêlé 
d’un  verre  de  vinaigre;  faites -les 
égoutter  & lès  trempez  dans  une  pâte 
fine  , & les  faites  frire  dans  de  la 
graiffe  blanche:  en  les  forçant  de  la 
pocle  glacez -les  de  fucre  en  poudre. 

Entremets  chaud , agréable  & Icger^ 
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Sal^jîs  au  Jus, 

On  les  prépare  & les  accormmode 
cxaétemenr  comme  les  choux-fleurs 
au  jus  , foie  dans  du  confommé  , du 
jus  de  volaille  ou  du  blond  de  veau. 

C’eft  un  légume  délicat  & faln  ; 
qui  fournit  quantité  d’entremets  agréa- 
bles en  maigre  & en  gras. 

On  les  fait  frire  aullî  dans  de  la 

grailfe  blanche  , & on  les  faiipoudre 

de  fel  blanc. 

- « 

Les  Pommes  de  Terré» 

On  les  fait  d’abord  bouillir  un© 
demi- heure  dans  de  l’eau  , on  les 
pele  & on  les  fait  revenir  en  calTeroie 
avèc  du  jus  de  veau  ou  d’excellent 
confommé , pour  les  fervir  lorfqu’elles 
feront  bien  nourries  : on  peur  y ajou- 
ter , pour  les  relever , une  tranche  de 
jambon  découpée  en  petits  dés , ou  ^ 
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des  reftes  de  volailles  , riffolés  ôc 
coupés  par  petits  filets. 

Enfin  , on  les  fait  frire  dans  du  ja9 
ou  de  la  graifie  blanche. 

Ce  font  des  entremets  très-fains 
mais  un  peu  lourds  pour  bien  des 
gens. 


CHAPITRE  V. 


Entremets  dt  Truffts  , MouJJtrons  ^ 
Morilles  , 6'C. 


Truffes  à la.  Pérîgueuxl 

Lave2  & nétoyez  bien  de  belles 
truffes  ; faites-les  cuire  dans  une  bou- 
teille de  via  de  Champagne , avec 
du  fel  , puis  revenir  en  cafTeroIle  avec 
du  jus  ou  du  blond  de  veau  ^ jufi^u’à 
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ce  que  la  fauce  les  aie  pénccrées , ^ 

fervez-les. 

Elles  font  chaudes  & appéciffantesi 
Tourte  de  Tru£ïs» 

Nétoyez  de  jolies  truffes  de  moyenne 
grolTeurj  compofezune  pâte  brifee  en 
gras.  ( Voye-;^  Le  Volume  de  la  Pdtijferie 
de  Santé').  Foncez-en  le  dedans  avec 
deux  tranches  de  veau  ou  de  petit 
lard , placez-y  vos  truffes  , & les  re- 
couvrez d’une  barde  ; fermez  votre 
tourte  ,&  la  laiffez  cuire  environ  une 
heure  au  four  modéré. 

Entremets  chaud  , très  *•  délicat 
mais  pefant. 

Truies  à la  Provençalel 

Nétoyez-les  , après  les  avoir  fait 
cuire  fous  la  cendre  j coupez-les  par 
tranches  , Ôi  les  mettez  en  cafferole 
avec  un  peu  d’huile  , fel , poivre  ^ 
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perfil  Sc  deux  goulTes  d’ail  j laiiïez- 
les  s’y  mariner  une  heure  fur  des  cen- 
dres chaudes  ; cgoutcez-les  de  les  ran- 
gez fur  un  plar. 

Pour  fauce,  faites  fondre  dans  de 
bon  bouillon  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine  ; ajoutez-y  un  demi- 
verre  de  vin  blanc  , &C  faites  bouillir 
pendant  une  demi-heure  ; dégraifîêz- 
la  ôc  la  verfez  bouillançe  fur  vos 
Truffes. 

Entremets  chaud  , agréable  ôC  ref- 
caurant. 

Truffes  au  Jus. 

Epluchez-les  , faites-les  cuire  dans 
du  bouillon  avec  moitié  vin  blanc  ; 
çfTuyez-les  & les  achevez  dans  du  jus 
de  veau  , de  bœuf  qu  de  volaille  ; 
faites  bouillir  enfemble  un  quart- 
d’heure , le  fervez-les  dans  un  plac 
bien  chaud. 


La  Cuïjlnt 

C^eft  la  maniéré  la  plus  faine  & la 
plus  fucculence  de  les  manger. 

Moulerons  au  gras. 

Les  moulTerons  font  de  petits  cham- 
pignons qu’on  fait  fecher  pour  les  con- 
ferver  toute  l’année  ; ils  font  plus  dé- 
licats & moins  dangereux  que  les 
champignons  j en  ce  que  ceux  qui  ont 
fcché  fans  fe  pourrir  , ne  font  jamais 
de  mal  comme  vénéneux  , & ne  peu- 
vent incommoder  qu’autant  qu’on  en 
mangeroit  avec  excès. 

Pour  les  préparer  au  jus,  il  faut  les 
faire  revenir  dans  de  l’eau  bouillante, 
les  nétoyer  & faire  égoutter  ; paffez- 
les  en  caiTerole  dans  du  beurre  excel- 
lent , avec  perfil  , fel  , poivre  & muf- 
cade  ; mouillez4es  de  confommé  , 
d’une  cuillerée  d’huile  d’olive  & d’un 
demi-verre  de  vin  ; ajourez-y  du  jus 
que  vous  aurez  le  plus  à votre  difpo- 
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5cion  , S/C  lailFez-les  mijotter  à petit 
fea  pendant  une  demi-heure  ; dégraif- 
fez  , & garnifTez  tout  le  tour  du  plat 
avec  des  croûtons  grillés  & frits  dans  de 
l’huile  bouillante.  Verfez-y  vos'mouf- 
ferons , & les  arrofez  de  leur  fauce  :■ 
on  peut  y exprimer  le  jus  d’un  citron 
h elle  ell  trop  épaifle. 

Ils  font  délicats  Sc  très-faciles  à di- 
gérer, accommodés  de  la  forte, 

MouJJifons  au  Blond. 

Lavez -les,  égouttez- les  , 6d  leur 
faites  rendre  toute  leur  humidité  en 
les  preiïant  entre  4pux  feryiettes  \ 
mettez -les  en  caflerole  avec  beurre  , 
fel  Sc  blond  de  veau  \ laidez-les  mi- 
jotter ôc  fervez-les  chaudement, 

ils  font  délicieux. 

Morilles  au  Jus. 

Coupez  les  groffes  en  quatre  & les 
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petites  en  deux  ; laifTez-Ies  tremper 
une  heure  dans  de  l’eai}  tiede  pour 
les  dépouiller  de  leur  fable  & autres 
parties  étrangères  \ égouttez-les  5:  les 
mettez  en  caflerole  avec  huile  , fel 
^ poivre;  laiflez-les  bouillir  ainli 
une  demi-heure  , puis  vous  y ajou- 
terez du  jus  de  veau  & un  .peu  de 
vin  blanc  ; faites  mijotter  le  tout  juf- 
qu’à  parfaite  cuilTon , ôi  y exprimez 
un  jus  de  citron  fi  la  fauce  eft  trop 
épailTe  : il  vaut  mieux  , au  refte  , 
qu’elle  ait  un  peu  de  confiftance  , car 
une  fauce  trop  claire  n’a  ordinaire- 
ment ni  goût  , ni  apparence  , ni 
faveur. 

Elles  font  des  plats  d’entremets  dé- 
licats & paffablement^fains. 

Morilles  farcies, 

ChoifilTez  les  plus  grofies  & les 
plus  rondes  ; faites-leur  un  trou  du 

A ^ ' 

cotq 
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coté  du  deffous  , & les  lavez  en  eau 
tiede  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  bien 
dégoroées  ; égouttez  - les  & les  ref- 
fuyez  entre  deux  ferviettes  ; rem- 
pliffez-les  d’une  petite  farce  fine  , &: 
les  faites  cuire  dans  une  cafferole 
foncée  de  tranches  de  veau  & d’une 
tranche  de  petit  lard  ; a]outez-y  fur 
la  fin  du  jus  ou  du  blond  de  veau , &: 
les  fervez  bouillantes. 

Monlles  en  Ragoûts 

Elles  fft  préparent  de  même , ex-- 
cepeé  qu’on  ne  les  farcit  point. 

Morilles  en  Tourte. 

Préparez-les  comme  pour  les  met- 
tre au  jus,  & lorfqu’elles  feront  ac- 
commodées , vous  en  garnirez  l’in- 
térieur d’une  petite  tourte  de  pâte 
brifée  , foncée  de  bardes  de  lard  ; 
fermez  la  & la  faites  cuire  au  four 
Tome  IIL  G 


146  La  Cuifîne 

ou  dans  une  courtière , en  y laiiTanf 
un  petit  trou  fur  le  milieu  pour  l’éva- 
poration des  fumées. 

Ce  font  de  charmans  entremets 
qui  ne  font  capables  d’incommoder 
que  par  leur  excès. 


CHAPITRE  VI. 

Entremets  cowpofès  de  Beignets  & 
Rôties, 


Beignets  Blondins, 

» 

Pr  e n e z deux  poignées  de  fleur  de 
farine  , délayez-la  avec  trois  ou  qua- 
tre œufs  frais , une  cuillerée  de  crème 
& une  bonne  pincée  de  fel'*,  tenez-la 
- d’une  confiftance  épailTe  , mais  un 
peu  coulanre. 
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‘ Graiiïez  une  feuille  de  papier  avec 
du  faindoux  de  l’année  , ôc  dre(ïez-y 
vos  beignets  de  la  groffeur  d’une  noix 
ou  d’un  œuf  de  pigeon  ; faites  fondre 
à la  pocle  ou  dans  Un  poêlon  de  la 
grailTe  blanche  , & lorfqu’elle  fera 
bouillante , jettez-y  peu  à peu  vos  pe- 
tits beignets  , en  les  retournant  fou- 
vent  avec  l’écumoire  pour  qu’ils  fe 
cuifent également  par-tout;  lorfqu’ils 
feront  d’un  jaune  doré  j bien  gon- 
flés , fortez-les  avec  l’écumoire  &:  les 
dreffez  dans  le  plat  où  ils  doivent 
ctre  fervis  : faupoudrez-les  de  fel  ou 
de  fucre.  i 

' Ils  font  légers  3t  fains. 

Beignets  à La  Moelle, 

Prenez  plufieurs  morceaux  de  moelle 
de  bœuf  ; faites-la  cuire  dans  un  verre 
de  bon  bouillon  jufqu’à  ce  qu’elle  ait 
pris  conhftance  ; verfez-la  dans  des 

G ij 
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foucoupes  pour  en  former  des  pla*» 
teaux  de  l’épaifTeur  d’un  écu  de  fix 
francs  ; étant  coagulée  j renverfez  les 
foucoupes  , & trempez  vos  plaques 
de  moelle  dans  une  pâte  à friture,  ou 
bien  dans  une  pâte  compofée  de  fro-» 
mage  à la  crème  pilé  dans  un  mor- 
tier avec  un  peu  de  lait , deux  poi- 
gnées de  farine  & un  œuf  frais  ; trem- 
pez-y vos  morceaux  de  moelle  , & les 
faites  frire, foit dans  de  l’huile  d’oliwe 
ou  dans  de  la  graiffe  blanche  , ou  au 
beurre  , fuivant  le  goût  des  con- 
vives. 

Les  beignets  â la  moelle  font  dif- 
ficiles à réuflir , parce  que  le  gras  de 
la  moelle  empêche  fouvent  la  pâte 
de  fe  cuire  parfaitement  : il  faut  , 
pour  y parvenir  , que  la  graiffe  ou 
l’huile  de  la  poêle  foient  bien  bouil- 
lantes, quand  on  les  y met , & que 
la  pâte  qui  enveloppe  la  moelle  foit 
un  peu  ferme, 
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Beignets  de  Veau , &c. 

Les  reftes  d’une  piece  de  veaiï 
tendre  , peuvent  fe  couper  par  tran- 
ches de  moyenne  groITeur  , & fairar- 
des  beignets  excellens  ; il  aie  faut 
que  les  tremper  dans  une  pare  com- 
pofée  de'fleur  de  farine  délayée  avec 
du  bouillon  & des  œufs  ; tenez-la  un 
peu  confiftance  j trempez-y  vos  tran- 
ches de  veau , & les  faites  frire  d’un 
beau  blond  dans  de  l’huile  d’oliv# 
bouillante  dans  un  poêlon. 

Les  reftes  d’un  aloyau  , d’une  piecf 
de  mouton  ou  d’un  quartier  d’agneau 
rôtis  , peuvent  être  émincés  & fervi» 
de  la  même  maniéré  comme  entrer 
mets  chauds  : il  faut  avoir  le  foin  de 
le  poudrer  de  fel  ou  de  fucre  en  for- 
tant  du  poclon  ; cela  les  glace  & leur 
donne  une  faveur  plus  délicate  & plus 
faine, 
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Beignets  de  Pcrc, 


Les  pieds  de  cochon  bouillis  oti 
grillés , font  excellens  en  beignets; 

•n  les  prépare  de  la  même  manière 
que  les  tranches  ou  beignets  de  veau  ; 
il  faut  toujours  les  frire  dans  de  l’huile 
d’olive  pour  les  rendre  moins  pefans 
& plus  favoureux  \ la  friture  en  fera 
plus  légère  & d’une  couleur  plus  do-  • 
rée  & plus  apparente. 

On  prépare  de  même  des  tranches 
de  jambon  , après  les  avoir  fait  bouiU 
Kr  deux  heures  en  cafferole. 

Enfin , le  porc  frais , coupé  par 
tranches  , fe  fert  encore  en  beignets  ; 
mais  il  efl:  d’une  pefanteur  fi  forte  à 
l’eftomac , qu’il  eft  à defirer  qu’on  ne 
l’emploie  jamais  de  la  forte.  -• 

Beignets  de  Perdreaux , Lapins , &c. 
Toutes  les  difieélions  du  perdreau. 
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du  lapin  , lapereau  , levraut  & autre 
menu  gibier,  lorfqu’ils  ont  été  rôtis  , 
peuvent  fe  couper  par  filets  , fe  trem- 
per dans  une  pâte  fine , & fe  frire 
dans  l’huile  d’olive  ou  grailTe  blan-, 
che , pour  fe  fer  vir  en  beignets  comme 
entremets  chauds  : ils  font  très  «déli- 
cats lorfqu’ils  font  bien  cuits  à point  j 
on  les  faupoudre  de  fel  pilé  ôc  mé- 
langé avec  un  peu  de  fines  épices  en 
fortanc  de  la  poêle. 

Rôties  à la  Moelle, 

Dépouillez  un  quarteron  d’amandes 
douces  , en  les  faifant  tremper  un 
inftant  dans  de  l’eau  bouillante  ; pi- 
lezdes , en  les  arrofant  de  tems  en 
tems  avec  de  l’eau  de  fleur  d’orange  , 
de  peur  qu’elles  ne  tournent  en  huile  ; 
mélangez  y une  poignée  de  fleur  de 
farine  , & délayez  le  tout  avec  une 
goutte  d’eau  tiede  & trois  jaunes 
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ii’œufs  \ formez-en  des  petites  abbaif- 
ies  grandes  comme  une  petite  fou- 
coupe  4 avec  de  petits  rebords  ; faites- 
les  cuire  au  four  doux  ; fortez-les  ôC 
les  rempliflez  d’une  crème  faite  à la 
moelle  de  bœuf,  écorce  de  citron  , &c. 
de  répaiiïeur  feulement  d’un  écu  de 
iix  francs  ; recouvrez  la  crème  d’une 
cuillerée  de  blanc  d’œuf  fouetté  en  ^ 
-neige  faupoudrez-!es  avec  du  Caere 
râpé  ; glacez-les  & fervez-les  chaude- 
ment : il  faut  qu’elles  foient  bien 
dorées  au-dehors  , & bien  glacées  au- 
delïïis. 

On  les  faupoudre  alTez  fouvenc 
avec  des  petits  grains  de  fucre  colo- 
riés , pour  leur  donner  une  plus  jolie 
apparence  : mais  tous  ces  fucres  font 
fl  corrompus  , &;  les  couleurs  qu’on  y 
emploie  la  plupart  fi  dangereufes , que 
je  ne  faiiioû  en  confeiller  l’ufage. 
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» 

Rôties  au  Salpicon, 

Compofez  un  falpicon  avec  des  ris 
de  veau , des  morilles  , culs  d’arti- 
chauts & une  tranche  de  petit  lard  , 
le  tout  coupé  en  dez  j mettez-le  re-^ 
venir  en  calTerole  , &c  mouillez  avec 
de  bon  jus  de  veau  ou  de  volaille  ÿ 
liez  de  quatre  jaunes  dlœufs  , & faite» 
que  la  fauce  foiè  courte^;  faites  rôtie 
des  tranches  de  pain  qui  foiènt  min- 
ces Sc  coupées  d une  égale  épaifleur  ; 
garnilTez-en  le  dedans  avec  votre  fal- 
picon ; battez  des  blancs  d’oeufs  , Sc 
trempez  dedans  vos  rôties,  ou  plutôt 
avec  une  cuiller , verfez  - en  fur  vos 
rôties  de  tous  les  côtés  ; faices-les 
frire  enfuite  dans  un  poêlon  avec  de 
la  graiffe  blanche  bouillante  j & lorf- 
qu'elles  feront  d’un  beau  blond  doré 
drelTez-les  dans  un  plat  au  fond  du» 
£uel  vous  meccrez  ou  du  bond  d« 
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veau  , ou  du  jus  de  mouton  , ou  telle 

autre  fauce  qu’il  vous  plaira. 

Ces  fortes  de  rôties , qui  peuvent 
fe  varier  a l’infini , donnent  quantité 
d'entremets  excellens  & pafTablement 
fains. 

Rôties  à la  Grenade, 

Coupez  en  petits  dés  un  morceaa 
de  petit  lard  entre-mêlé  de  maigre  ; 
faites-Ie  refaire  en  cafîerole  avec  pet-^ 
(il , ciboules , échalotes , fel  , poivre 
te  trois  jaunes  d’œufs  *,  maniez  le  tout 
enfemble  , & lorfque  cela  formera  un 
petit  falpicon  bien  nourri  y étendez- 
les  uniment  fur  des  rôties  de  pain , & 
les  faites  frire  enfui  ce  dans  du  blond 
de  veau  ou  du  jus  de  bœuf  ^ &c, 

C’eft  un  entremets  agréable  & 
loin» 

r 
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Rôties  au  Jambon, 

Enlevez  proprement  toute  la  croûte 
d’un  pain  d’une  livre  qui  foin  raf- 
ûs  ; coupez -en  la  mie  par  tranches 
fines  ; coupez  autant  de  tranches 
fines  de  jambon  que  vous  avez  de  .rô- 
ties ; battez-les  avec  un  rouleau  pour 
les  attendrir,  & les  faites  deffaler 
dans  de  l’eau  riede  pendant  deux  heu- 
res j elTuyez-les  ôc  les  faites  fuer  en 
cafierole  avec  un  peu  de  lard  & une 
tranche  de  veau  , en  les  arrofant  d’un 
demi -verre  de  bouillon  ; lailTez-les 
bouillir  une  demi-heure  , & y ajoutez 
enfuite  un  peu  de  blond  de  veau  ; 
faites  frire  vos  rôties  de  pain  dans  de 
la  graifle  blanche , êc  lorfqu’elles  fe- 
ront dorées  , fortez-les , drelfez-les  fur 
un  plat , de  placez  fur  chaque  rôtie 
une  des  tranches  de  jambon  cuites  ; 
arrofez-les  avec  la  fauce  , St  û elle  eft 
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trop  épaifle , exprimez  y un  Jus  dc( 
citron  ou  un  filer  de  vinaigre. 

Kôtics  de  Feau» 

Lorfqu’on  deflert  un  rognon  de 
veau  rôti  de  la  table  , on  peut  ea 
faire  de  charmantes  rôties  en  le  ha- 
chant menu  avec  moitié  autant  de 
graiffe  qu’il  y a de  rognon  j pilez  eii- 
fiiire  dans  un  mortier  fix  macarons 
aux  amandes  ameres  , un  morceau  de 
citron  confit  , de  la  moelle  de  boeuf  y 
du  fucre  Sc  deux  ou  trois  œufs  fouet- 
tés , le  tout  bien  pilé  ; mélangez-y 
vos  rognons  de  veau  hachés  ; maniez 
'le  tout  enfembie  , & garniflez-en  vos 
rôties. 

On  les  fait  cuire  au  four  doux  eu 
’ dan-s  une  tourtiere , & lorfqu’elles 
©nç  pris  une  belle  couleur  , on  ks 
j^lace  & on  les  fert  bien  chaudes^ 

Ëmeemets  délicat  & falutaire» 
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Rôties  à la  Mo’élle.  ■ 

Faites  griller  des  rôties  de  pain  raf- 
fis  ; pilez  quelques  blancs  de  volaille 
avec  fines  herbe5  , jaunes  d’œufs  & 
blond  de  veau. 

Faites  cuire  un  ou  deux  g^ros  mor- 
ceaux de  moelle  dans  du  bouillon  y 
laifiTez-la  refroidir  & la  coupez  par 
morceaux  ; garniffez  vos  rôties  d’un 
lit  de  la  farce  de  volaille  pilée  j pla- 
cez-y  quelques  morceaux  de  moelle 
qui  ne  fe  touchent  pas  ; recouvrez-Ies 
d’un  peu  de  farce  ; panez-les , faites- 
leur  prendre  une  belle  couleur  dorée 
au  four  de  carrïpagne  , ôc  les  lèrvez. 
feches. 

Entrenaets  excellent  ôc  bien  noui!-r 
lifiant. 

Rôties  à ritaliermei. 


1?ilcz.  'de  la  chair  de  volaille 
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du  fromage  de  Parme  & des  raifîns 
de  Corinthe  j liez-les  avec  des  jaunes 
d’œufs , & formez-en  des  allumettes 
en  la  roulant  fur  de  la  fleur  de  farine, 
afin  qu’elle  ne  s’attache  pas  aux  doigts  ; 
faites-les  frire  dans  de  la  craifle  blan- 

O 

che  , Sc  les  fervez  chaudes  , poudrées 
de  fel  ou  de  fucre. 

Rijfoles. 

Faites  une  pâte  ferme  avec  de  la 
farine  , blancs  d’œufs  , fel  pilé  & un 
peu  d’eau  tiede  ; faites-la  un  peu  moëU 
leufe , & la  laifTez  fe  rafleoir , couverte 
pendant  une  demi-heure;  étendez-Ia 
en  abbaiflè  ou  plateau  plus  ou  moins 
grand  ; découpez  - les  en  carrés  ou  en 
lofanges,  & les  couvrez  d’une  farce 
compofée  de  reftesde  perdrix , moelle 
de  bœuf  & jaunes  d’œufs  ; le  tout  pilé 
enfemble  dans  un  mortier,  & légère- 
ment afTaifonné  ^ faites  cuire  vos  lif* 
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foies  dans  de  l’eau  bouillante  ou  du 
bouillon  pendant  une  demi -heure; 
dreflez-les  fur  un  plat  ; rapez-y  du 
fromage  , & leur  faites  prendre  cou- 
leur au  four  doux. 

O bferv  allons. 

On  fait  encore  une  infinité  d’autres 
rôties  ou  rifibles  de  toute  efpece  avec 
toutes  les  combinaifons  des  farces 
compûfées  dont  nous  avons  parlé  au 
livre  des  garnitures  : il  fufïît  d’en 
couvrir  des  rôties  de  pain  frites  ou 
grillées , & de  leur  faire  prendre  cou- 
leur. On  les  fert  avec  fauce  ou  fans 
fauce. 
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. CHAPITRE  VIL 

Pain  de  Bayonne  , Ecrevïjjes  & HukrèS^ 
etT Entremets  gras. 


Pain  de  Bayonne, 

Choisissez  un  jambon  de  belle  ap- 
parence , & dont  la  qualité  foie  des 
plus  tendres;  faites-le tremper  quinze 
heures  dans  de  l’eau  froide  , ou  deux 
jours  s’il  eft  vieux  ; placez-le  enfuite 
dans  un  chaudron  où  il  entre  jufte 
n’y  mettez  que  l’eau  ncceflaire  pour 
le  faire  cuire , attendu  que  plus  il  y a 
de  bouillon,  plus  il  perd  defon  jus; 
ajoutez-y  une  pinte  de  bon  vin  blanc  , 
& le  faites  cuire  à grand  bouillon  , 
- ayant  foin  de  l’écumer  ; lorftp’il  elfe 
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cuit , laiflez-le  refroidir  , & ôtez-en 
les  deux  os  qu’on  appelle  la  noix  j 
enlevez-en  la  couenne  ; dégraifTez-en 
une  partie  , 8c  rarrondiflfez  en  forme 
ovale , en  coupant  les  chairs  qui  pour- 
roient  déborder;  faites  une  farce  bien 
hachée  avec  toutes  les  rognures  di 
chair  & des  fines  herbes  ; mêlez-y 
une  tranche  de  veau  pilée , ou  bien 
quelques  reftes  de  gibier  ou  de  vo- 
laille. 

Votre  jambon  refroidi--,  coupez-Ie 
par  tranches  minces  ; ayez  une  terrine 
ou  jatte  delà  forme  8c  grandeur  dont 
vous  voulez  faire  votre  pain  de 
Bayonne  ; étendez-y  dans  le  fond  une 
abbailTe  de  pâte  ferme  , puis  garnifiez- 
la  d’un  Ht  de  farce , enfuite  des  tran- 
ches de  jambon  , puis  un  lie  de  farce , 
puis  une  fécondé  abbaifie  de  pâte 
ferme  , de  la  farce , du  jambon  & de 
la  farce  ; continuez  toujours  cette 
même  difpofition  , jufqu’àce  que  vor 
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ire  jatte  foit  pleine  , & la  terminez 
par  une  deroiere  abbaiflel*  de  pâte , 
donc  vous  lutterez  les  bordures  avec 
la  grande  abbaiffe  qui  a été  mife  la 
première  au  fond  de  la  jatte  ; renver* 
fez-la  fur  une  grande  pelle  de  Pâtif- 
f er , & couvrez  votre  pain  d'un  peu 
de  fleur  de  farine  , comme  fi  c’étoic 
un  pain  à enfourner  ; mettez' le  cuire 
dans  un  four  bien  chaud  ; laiflez-le 
cuire  une  heure  & demie  ou  deux 
heures , fuivant  fa  grofleur  •,  & quand 
il  fera  au  point  de  cuiflbn,  vous  le 
lailTerez  refroidit  pour  le  fervir  en 
entremets  froid. 

C’eft  un  bel  entremets,  d’un  goût 
délicat , & d’une  fupetbe  apparence  ; 
& lorfqu’il  eft  bien  deflalé , il  n’y  a 
que  l’excès  qui  püifle  incommoder. 

Bartholos, 

Faites  cuire  à la  broche  une  per_ 
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drix  de  bon  fumet  ; défoflez-la  en- 
tièrement & pilez  en  les  chairs  ; faites- 
en  bouillir  les  carcaffes  dans  d’excel>* 
lent  bouijjon  pendant  deux  heures  , 
& palTez  ce  jus  à l’étamine  ; délayez 
dans  ce  jus  huit  oeufs  frais  ; mèlez-y 
votre  chair  de  perdrix  pilée;  formez- 
en  de  petites  pelottes  ovales , rangez- 
les  fur  un  plat , & y verfez  la  fauce 
tout  autour  ; faites-les  cuire  au  bain- 
marie  , en  obfervant  qu’ils  ne  cuifent 
pas  trop  long-tems  , ce  qui  les  ren- 
droir  moins  délicats  ; fervez-les  chau- 
dement. 

C’eft  un  excellent  entremets  des 
plus  fains. 

Ecrcvijfes  de  Bartholo, 

C’eft  précifément  le  même  appareil 
que  ci-deflus , qu*on  met  dans  des 
moules  d’écreviffes  de  mer  pour  lui 
en  donner  la  forme  : on  le  colore  avec 
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du  beurre  d’écrevifles , pour  lui  don- 

é 

ner  ce  rouge  incarnat  qui  imite  l’écaille 
de  récrcvilTe  , & on  le  mange  chaud 
ou  froid.  • 

Entremets  délicat  & fain. 

Ecrevijfes  à la  Calonm, 

*.  ■*  * 

Prenez  de  belles  écrevilTes  en  vie  J 

fendez-les  en  deux  par  delTous  le  ven- 
tre ; mettez  dans  une  cafferole  du  vin 
de  Champagne  , un  peu  d’huile  , un 
citron  coupé  par  tranches  , fel  & poi- 
vre; faites-y  bouillir  vos  écrevifles  ; 
te  les  dreffez  fur  un  plat;  jettez  dans 
la  fauce  du  blond  de  veau , faites-Ia  ré- 
duire , paflez-la  au  tamis  & la  verfe* 
fur  vos  écrevifles. 

Elles  feront  faines  & délicates, 

Ecrevijfes  au  Rejîaurant  glacé. 

Faites  bouillir  de  belles  écrevifles 
dans  de  bon  bouillon  avec  deux  tran- 
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thés  de  veau  coupées  en  dés  ; lorf- 
qu’elles  feront  alTez  cuites  , dreffez-; 
les  fur  le  plat  où  elles  doivent  fe  fer« 
vir;  faites  réduire  la  fauce , en  la  for- 
tifiant d’un  jus  de  veau  ou  de  volaille 
& lorfqu’elle  fera  réduite  en  gelée  , 
verfez  la  fur  vos  écreviffes  pour  les 
glacer  j expoCez  le  plat  dans  un  lieu 
frais , pour  que  la  gelée  fe  prenne 
& fervez. 

Entremets  froid  , reftaurant  & d*r: 
iicieux» 

r 

Ecrcv'ijfes  farcies, 

Choififfez  les  plus  belles  que  vous 
pourrez  trouver  , & les  faites  cuire  ôC 
bouillir  dans  de  l’eau-fel;  féparez-en 
les  pattes  , & ne  touchez  pas  à la 
queue  ; recouvrez  - les  tout  autour 
d’une  petite  farce  fine;  panez-les  avec 
de  la  mie  de  pain  , & les  faites  frire 
à la  pocle  d’un  beau  blond  dans  de 
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la  graiffe  , puis  faites  frire  du  perfîl 
dans  le  refte  de  la  graifle  blanche  , 
& fervez  vos  écrevifies  fur  un  lit  de 
perfil. 

EcrevîJJes  à la  Royale, 

Faites  cuire  dans  de  l’eau  bouillante 
de  groffes  ccrevifles  avec  un  peu  de 
fel  -,  féparez-en  les  petites  pattes  , &c 
ne  leur  lailîez  que  les  pinces  & la 
queue  ; vuidez  - les  entièrement  de 
tout  ce  qu’elles  ont  dans  le  corps  , & 
les  rempliffez  d’une  farce  en  gras  de 
veau,  gibier  ou  volaille  j frottez-les 
èn  dehors  avec  un  blanc  d’œiif , & les 
panez  avec  de  la  mie  de  pain  pour 
leur  faire  prendre  couleur  au  four 
doux. 

Faites  cuire  enfuite  les  petites  écre- 
vilTes  dans  de  bon  bouillon  ; ajoutez-y 
un  peu  de  jus  de  » veau  & quelques 
foies  gras,  pour  fervir  de  fauce  & de 
garniture. 
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Ce  font  des  entremets  chauds  ex- 
cellens. 

Huîtres  au  gras. 

Faites  blanchir  des  huîtres  fraîches 
dans  de  l’eau  bouillante  , puis  les 
égouttez  pour  les  faire  cuire  dans  d’ex- 
cellent bouillon  avec  le  plus  clair  de 
l’eau  de  mer  que  les  huîtres  auront 
répandue  ; lorfqu’elles  feront  au  point 
de  cuifibn  convenable , garniffcz-ea 
des  coquilles  de  mer  ou  des  moules 
d’argent , Si  les  recouvrez  d’une  pe- 
tite farce  compofée  de  morilles  & de 
foies  gras  hachés  Sc  mêlés  avec  des 
fines  herbes;  poudrez-les  d’une  cha- 
pelure de  pain  , & leur  donnez  cou- 
leur au  four  ou  avec  une  pelle  rouge.  - 
On  peut  y marier  toutes  fortes  de 
farces  en  gras , & les  nourrir  avec  dli 
jus  de  veau  ou  de  mouton  ; car  il  eft 
elTentiel  de  ne  pas  deflccher  le  fuc  des 
huîtres. 


La  Cuifint 
Huîtres  à FEaul 


Mettez  au  fond  d’un  plat  un  verre 
'de  confomnaé  & un  demi -verre  de 
l’eau  de  mer  des  huîtres  paflee  au  ta- 
mis ; épluchez  des  huîtres  fraîches , 
faitcs-les  blanchir  & revenir  en  'caf- 
ferole  avec  des  fines  herbes  dans  de  la 
graifie  blanche  quafi  bouillante  , mais 
qui  ne  falTe  que  frémir  ; ôtez  - les  & 
les  fervez  dans  le  plat  ou  vous  aurez 
mis  le  confommé. 

Elles  font  un  peu  pefantes  & dilfi-, 
files  à digérer  de  cette  maniéré. 

Huîtres  au  Blond, 

Faites  revenir  des  morilles  & du 
perfil  dans  du  beurre  fondu;  mouillez- 
les  enfuite  d’un  verre  de  vin  blanc  & 
d’un  verre  de  jus  de  veau  ou  d’excel- 
lent confommé  ; faites  cuire  enfem- 
ble  j ÔC  lorfque  la  fauce  & les  morilles 

auront 
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auront  pris  goût  & bonne  confiftance, 
mettez-y  vos  huîtres  bien  égouttées  ; 
laiffez-les  frémir  quatre  bouillons , & 
les  fervez  pour  entremets  chaud  en 
gras. 

Huîtres  en  Frlcaÿce. 

Faites-les  blanchir  dans  leur  eau  ; 
égouttez- les  & les  fricalTez  dans  du 
bouillon  gras  de  la  même  maniéré 
qu’une  fricalTée  de  poulets;  finilTez- 
les  d’une  fauce  aux  jaunes  d’œufs  bien 
lice. 

Huîtres  au  Verà'prè, 

Il  faut  les  préparer  comme  les 
huîtres  à l’eau  , puis  les  faire  cuire 
dans  du  blond  de  veau  ; lorfqu’elles 
auront  pris  leur  degré  de  cuilTon  à pe- 
tit feu  , fervez -les  dans  un  plat,  en 
les  couvrant  de  telle  fauce  & garni- 
ture qu'’il  vous  plaira. 

T.  orne  ni.. 
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, Elles  font  excellences  & reftàu- 

lances. 

Homards  & Crahlcs,  . 

I.es  Homards  5c  les  Crahlcs  fonc  fuf» 
cepcibles  des  mêmes  apprêcs  que  les 
écreviflesj  mais  on  les  ferc  encore  dé- 
pouillés de  leurs  coquilles , & décou- 
pés par  filets  dans  un  jus  de  veau  ou 
une  gacnicure  de  volaille. 

Us  oftrenc  quancicé  d’excellens  enr 
crcmccs  cfcauds  & froids. 
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CHAPITRE  VIII. 

Entremets  de  Foies  y Laitances  & Gelées 
animales. 


Foies  de  Raies, 

I T E s blanchir  des  foies  de  raies , 
cgouttez-les  & les  faites  cuire  en  caf- 
ferole  avec  du  blond  de  veau  ou  du 
jus  de  bœuf  j faites-les  mitonner  une 
demi  heure  furie  feu  à petit  bouillon, 
& les  fervez  chauds. 

Entremets  délicat  & fain. 

Foies  de  Raies  aux  Truffes. 

« 

C’eft  précifément  le  meme  apprêt 
que  ci-defTus  , avec  la  feule  différence 
qu’on  ajoute  des  truffes  ôi  des  fines 

Hij 
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herbes  dans  le  blond  ou  le  jus  de 
bœuf;  il  faut  les  couper  par  tranches 
fines  , pour  qu’elles  aient  puis  d’ap- 
parence & de  parfum. 

On  y ajoute  egalement  toutes  fortes 
de  garnitures  en  gras  pour  en  former 
quantité  de  plats  d’entremets  délicats 
& fains. 

Foies  de  Maquereaux , Merlans  , &c. 

Les  foies  de  brochets  , maque- 
reaux , lottes  , merlans  , carpes  & au- 
tres poiffons  d’étangs  & de  rivières  , 
fe  préparent  exaétement  de  la  même 
maniéré  en  entremets  gras. 

Laitances  au  gras. 

Prenez  de  belles  laitances  de  carpes 
ou  de  brochets  , & les  faites  blanchir 
•deux  bouillons  ; égouttez-les  & les 
mettez  en  cafTerole  avec  moitié  con- 
.fommé  ^ moitié  vin  blanc  , une  pin- 
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c^e  de  fel  & un  foupçon  de  fines  épi- 
ces; lai(Tez  le  tout  bouillonner  une 
demi-heure  à petit  feu,  & vous  les 
finirez  avec  des  jaunes  d’œufs  délayés 
dans  de  bon  bouillon  chaud. 

Entremets  fain  dc  délicat. 

Laitances  au  Court-bouillon, 

Faites-les  blanchir  & cuire  dans 
deux  verres  d’excellent  bouillon  pen- 
dant un  quart-d’heure  ; ajoutez-y  de 
bon  beurre  frais  manié  d’un  peu  de 
farine  ; laifTez  prendre  corps  à lafauce 
pendant  un  quart-d’heure.  Servez  bien 
chaud. 

Entremets  agréable  & reftaurant. 

Laitances  en  Ragoût, 

Faites  revenir  en  cafferole  des  mo- 
rilles & un  bouquet  de  fines  herbes 
dans  du  beurre  fondu  ^u  de  lagraiffe 
blanche  de  l’année;  mouillez-les avec 

H iij 
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un  verre  de  confommé  ou  de  blond 
de  veau,  & y mectez  vos  laitances 
jufqu  a parfaite  cuifTon.  Servez  chaud. 

Entremets  fain  & délicat. 

Laitances  au  Poulet, 

Preparez-Ies  comme  ci-deflus  , & 
les  finilEez  avec  trois  /aunes  d’œufs 
délayés  dans  du  bouillon  avec  un  filet 
de  vinaigre  ; verfez  cette  liaifon  dans 
vos  laitairces,  pour  iesachevercomme 
des  poulets  à la  fauce  blanche. 

Déiieieufes  & falutaires. 

Laitances  au  Velours, 

Choififlez  de  belles  laitances  de 
carpes , de  brochets  ou  de  tout  au- 
tre poifibn , faites-les  blanchir  en  caf- 
ferole  avec  de  bon  bouillon  , un  bou- 
quet de  fines  herbes,  fel , poivre  & 
quelques  mourrons  fecs  ÿ ajoutez -y 
line  tranche  de  jambon  coupée  par 
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petits  dés  j nourriffez-Ies  avec  de  bon 
potage  , un  verre  de  crème  douce  ou 
de  bon  lait  , &c.  laiffez-y  mijotter 
vos  laitances  un  bon  quart-d’heure 
feulement;  fo rrez-I es  , faites  réduire 
Votre  fauce  , & la  verfez  bouillante 
fur  vos  laitances. 

Gelées  de  Veau, 

Prenez  un  beau  jarret  de  veau  , 
donnez-lui  quatre  ou  cinq  coups  de 
hache  en  divers  endroits , pour  qu’il 
puilTe  fe  cuire,  & rendre  plus  facile- 
ment tout  fon  jus  ; mettez-le  cuire 
dans  une  marmite  avec  quatre  pinces 
d’eau  ; écumez  foigneufemenc  , & 
jailTez-le  bouillir  quatre  ou  cinq  heu« 
res  à petit  bouillon  : paflez  votre  ge- 
lée au  tamis. 

Mettez-la  en  caflferole  avec  fucre  , 
eau  de  fleur  d’orange , zeftes  de  ci- 
tron râpés , & quatre  ou  cinq  blancsi 

Hiv 
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d’œufs  bien  fouettés  ; s’il  eft  épais  1 
ajourez-y  un  peu  cie  \i'i  de  Champa- 
gne; quand  elle  aura  pris  bon  goût, 
pafTez-la  au  tamis  ou  au  travers  d’une 
fcrviette  blanche  , & en  remplifTez 
des  taffes  ou  des  petits  pots  : laiflezr 
les  prendre. 

Entremets  froid  très-délicat, 
Blanc-Mans.tr» 

Prenez  un  bon  Jarret  de  veau  t 
coupez-le  en  plufieurs  endroits  , & le 
faites  cuire  5c  bouillir  à petit  feu  dans 
deux  pintes  d’eau  pendant  quatre  heu* 
res  ; paflez  votre  bouillon  au  tamis  , 
& s’il  n’eft  pas  affez  fort  pour  fe 
prendre  en  gelée  tremblante  , il  fau- 
dra le  faire  .réduire  en  bouillant  juf- 
qu’à  bonne  confiftance. 

Remettez  - le  fur  le  feu  avec  un 
quarteron  de  fucre  , une  pincée  de 
coriandre  , du  citron  râpé  ; pilez  un 
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quarteron  d’amandes  douces  , dé- 
layez-les  dans  de  bon  lait  , verfez-y 
enfuite  votre  gelée,  pour  lui  donner 
Je  goût  & le  blanc  de  lait  des  aman- 
des ; repaflez-Ia  au  travers  d’une  fer- 
viette  , & dreflez  votre  blanc-manger 
dans  des  petits  pots  ou  dans  un  plat 
comme  une  crème,  ou  bien  encore 
.dans  des  petits  gâteaux. de  pâte  cro- 
quante faits  en  godets. 

C’eft  un  manger  délicat  & très- 
fain  : il  fert  â compofer  nombre  de 
plats  d’entremets  froids  excellens. 

Gtléi  de  Cerf. 

La  maniéré  la  plus  fimple  de  la 
faire , c’eft  d’acheter  de  la  corne  de 
cerf  râpée  chez  les  Droguiftes  , & de 
la  faire  bouillir  fept  à huit  heures  dans 
deux  pintes  d’eau  jufqa’â  rédudioii 
de  moitié;  laiflez  la  repofer  l:^ 
paftez  au  travers  d’un  linge. 

H Y. 
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Puis  vous  la  mettrez  rebouülîr 
avec  fucre  , eau  de  fleur  d’orange  , 
citron  râpé  , &c.  & la  dreflerez  en- 
fuite  dans  de  petits  pots  pour  la  ?airç 
geler. 

Entremets  froid  trcs-agréabler 
Blanc-Manger  tn  Surprlje^ 

Choififlez  un  joli  pain  à café  clia>» 
pîéj  faites-y  un  trou  par-delTous  pour 
en  ôter  toute  la  mie  j couvrez-le  en 
dehors  d’une  glace  blanche  faite  avec 
du  fucre  en  poudre  & de  l’eau  de. 
fleur  d’orange  j fait.es-le  fécher  un  inf* 
tant  au -four  ouja^l’étuve , rempliflez- 
îe  de  bl'aïic-rriàhger , placez-le  fur  ua 
plat,  & le  couvrez  de  tous  côtés  d’un 
blanc-manger  en  forme  de  pyramide 
bien  gelée. 

Entremets  froid,  apparent, agréable 
& léger^ 
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CHAPITRE  IX, 


Ciémes  & O mdeitei  en  entremets  gras. 


Crime  au  Blanc  de  Poulets 

Fa  rr  E s bouillir  une  pinte  de  crème' 
douce , dans  laquelle  vous  aurez  misf 
du  fucre  en  poudre  ; faites  bouillir 
dans  un  verre  d’eau  ou  de  bouillon' 
quelques  blancs  de  poulet , & la  pe- 
tite peau  qui  fe  trouve  dans  l’inrérieur 
du  géfier  de  poulet  : il  faut  que  le» 
blancs  ôc  la  peau  de  gêner  foient  bien 
hachés  auparavant  ; & îorfqu’ils  au-^ 
ront  bouilli  une  bonne  heure  , paffez- 
en  les  fucs  au  travers  d’un  linge, 
les  mélangez  à la  crème  bouillante;; 
lemettez  votre  crème  fur  le  feu  , con-- 

H vj; 
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vrez-la  d’un  plat  de  terre  , fur  lequel 
vous  mettrez  de  la  bralfe  j elle  fe 
prendra  bientôt  , te  vous  la  mettrez 
enfuite  au  frais  achever  de  fe  former 
en  gelée. 

Entremets  froid  , reftaurant  , dé- 
licat fain. 

Crème  au  Salep» 

Délayez  du  falep  en  poudre  fine 
dans  une  goutte  d’eau  froide  , ache- 
vez de  le  détremper  avec  du  bouillon 
ou  du  confomtné  tiede  j mêlez-le  avec 
unechopinede  bonne  crème  double  j 
mettez-Ia  un  inftant  fur  le  feu  , tour- 
nez-la  fans  difeontinuer  , & dans  un 
quart- d’heure  elle  fera  prife  : lailfez- 
ia  refroidir. 

Entremets  froid , délicieux  & Ùl- 
lutaire. 
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Crème  à la  Mo’élle, 

Pliez  une  once  d’amandes  douces 
humedtées  avec  du  lait  du  jour , ex- 
primez-en  le  fuc  , & fervez-vous-en 
à piler  deux  onces  de  moelle  de  bœuf 
& un  peu  d’ccorce  de  citron. 

Détrempez  lîx  jaunes  d’œufs  avec 
du  lait  chaud  , & lorhiu’ils  feront 
fondus  , délayez  - y votre  pare  de 
moelle  de  bœiifj  mélangez  le  tout 
dans  une  pinte  de  bon  lait , Sc  le  paft 
fez  au  tamis  pour  en  féparer  tous  les 
grumeaux. 

Mettez  la  fut  le  feu , & la  remuez 
toujours  avec  une  cuiller  jufqu’à 
bonne  confiftance  ; lorfqu’elle  fera 
prife,  verfeZ'la  dans  des  petits  pots 
ou  dans  un  plat , & la  portez  en  lieu 
frais. 

Elle  eft  n(^urrifrante  , délicate  5^ 
faine. 
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Crème  au  Blanc  de  Volaille, 


Prenez  les  blancs  d’une  volaille 
cuite  à la  broche  , & les  pilez  avec 
deux  onces  d’amandes  douces  dépouil* 
lées  de  leur  peau  ; délayez  le  touc 
avec  d’excellent  confommé  tiede  \ 
cafTez  dix  jaunes  d’œufs  dans  la  meme 
caflerole  où  font  vos  blancs  de  vo*» 
hiile  ; battez  bien  le  touc  enfenïble  , 
& achevez  de  le  délayer  avec  du  con- 
fomrac  ; pafTez-le  au  tamis,  pour 
n’en  prendre  que  le  plus  clair , & le 
faites  prendre  au  bain-marie  jufqu’à 
bonne  confiftance  dans  un  plat  de 
fayance  ou  d’argent. 

C’ed  un  entremets  délicieux  & des 
plus  reftaurans. 

Crèmes  au  Rv{, 

Prenez  de  belle  fleur  de  rrz  en  pou- 
dre , déiayez-la  dans  du  bouillon  , 
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la  faites  cuite  à petit  feu  , en  la  re- 
muant fouvent  iufqu’à  ce  qu’elle  foie 
bien  cuire;  pa(Têz  la  au  ramis  , & y 
ajoutez  un  lait  d’amandes  douces  pi- 
lées avec  deux  pincées  de  coriandre  ^ 
& palTé  au  travers  d’un  linge  ; faites- 
la  chauffer  un  inflanc  > & la.  fervez 
chaude. 

Crème  de  fancé  excellente  pouc 
des  convalefcens  ou  des  tempérament 
délicats» 

Crème  du  Commi[falfe» 

ChoififTez  une  bonne  perdrix  & Iz 
faites  cuire  à la  broche  5 défo(Iez-ia 
en  pilez  coures  les  chairs  en  les 
liumeélanc  avec  un  peu  de  bon  con- 
fommé  ou  de  jus  de  veau;  ajourez- 
y enfuite  fx  jaunes  d’œufs  , fel 
poivre  & un  peu  de  fines  épices  em 
poudre  ; païïez  le  tour  au  tamis , êc 
en  mettez  les  fucs  dans  un  plat;  3, 
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pour  le  faire  prendre  &c  cuire  au  bain* 

marie. 

Crème  gralTe  des  plus  falutaircs. 

Omditte  au  Jambon. 

Prenez  une  belle  cranche  de  jambon 
cuir  à l’eau  ; s’il  eft  crud  vous  le  ferez 
revenir  & cuire  une  demi -heure  en 
cafferole;  hachez  le  très-fin  & le  mé- 
langez avec  une  douzaine  d’œufs  bien 
battus  à froid  avec  un  peu  de  jus  de 
veau  j faites  cuire  votre  omelette  à 
la  pocle  , en  obfervant  qu’elle  foie 
d’un  beau  blond  doré  5c  d’un  goûc 
moelleux  : pour  qu’elle  foie  délicate  , 
il  ne  faut  pas  qu’elle  foit  mince  fur 
les  bords  & épaiffe  dans  le  milieu  , 
mais  il  faut  lui  conferver  par-tout 
une  bonne  épaifieur. 

Il  eft  inutile  de  la  faler  , parce  que 
le  jambon  porte  toujours  beaucoup  de 
fel  avec  lui. 


it  Santé. 


185 


Omelette  à la  Farce. 

Avec  toutes  fortes  de  farces  de 
veau,  mouton  , volaille,  perdreaux, 
gibier  , &c.  mélangées  à des  oeufs  bat- 
tus , on  fait  une  infinité  d’omelettes 
farcies  qui  font  délicieufes  & très-, 
redauranres. 

Elles  fe  font  exaélement  comme 
les  omelettes  au  Jambon  ; il  fufEra  de| 
s’y  conformer  pour  y réulîîr. 

Omelette  au  Rognon, 

Prenez  un  rognon  de  veau  qui  aie 
été  cuit  à la  broche  , hachez-le  & le 
nourrifTez  avec  de  la  creme  douce; 
caffez  y fept  à huit  œufs , fel  , poivre 
& mufeade;  battez  bien  le  tout  en- 
femble  avec  des  verges  de  bouleau  ; 
faites  cuire  votre  omelette  à la  poêle  , 
& tenez -la  épailfe  , afin  de  lui  cou» 
ferver  plus  de  moelleux. 


1 86  La  Cuîfine 

Au  lieu  de  fel , poivre  & mufcade  ; 
on  peut  y mettre  du  fucre  & de  récorce 
de  citron  râpé,  pour  la  manger  en  en- 
tremets chaud  fucré  : cette  derniere 
maniéré  ed;  plus  délicate  & plus  faine , 
en  ce  qu’elle  fe  digéré  plus  facile- 
ment. 

C’eft  au  goût  & à rintelligence 
des  amateurs  d les  variât  d l’infini , 
en  y ajoutant  ou  retranchant  ce  qui 
leur  paroîtra  agréable  d l’œil  , au  pa- 
lais & d la  fauté. 

Omelette  a la  Carmélite. 

Fouettez  une  douzaine  d’œufs  avec 
un  peu  de  fel , poivre  & coriandre  \ 
lorfqu’ils  feront  bien  moufleux , ajou- 
tez-y  un  demi-verre  de  fang  de  vo- 
laille ou  d’agneau  & une  ou  deux 
Cuillerées  de  crème  douce  ; battez 
bien  le  tout  enfemble  , & faites  cuire 
votre  omelette  d la  pocle , en  ob- 


de  Santé*  iSyf 

fervant  qu’elle  fe  prenne  également 
par-tout. 

-Entremets  chaud  peu  délicat. 

Onitleite  au  Lard, 

Coupez  en  petits  dés  du  lard  entre* 
lardé  de  maigre  , que  vous  aurez  au- 
paravant fait  cuire  une  demi-heure 
dans  une  cafTeroIe  ; ou  bien  après  l’a- 
voir coupé,  mettez-le  tout  fimplement 
cuire  à la  pcële  avec  un  peu  de  beurre  ; 
remuez-Ie  foiivent  , & lorfque  les 
morceaux  de  petit  lard  commence- 
ront à fe  rilToIer  & à venir  d’un  blond 
doté , vetfea  dans  la  poêle  une  dou- 
zaine d’œufs  bien  battus  auparavant  ; 
remuez  vos  œufs  avec  le  lard , pout 
les  mélanger  enfemble  , & ramaf- 
lez  enfuite  les  bords  de  votre  ome- 
lette pour  la  faire  cuire  d’un  beau 
blond  & d’une  jolie  épaifl'eur. 

Entremets  appétilTanc  & agréable  j, 
mais  un  peu  pefanr. 
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Omelette  aux  Croûtons', 

Faites  griller  de  petits  croûtons  de 
pain  de  la  groflTeur  du  petit  doigt  ; 
faites-les  revenir  hc  cuire  en  cafl'erole 
dans  du  jus  de  veau  ou  de  volaille, 
ou  dans  du  confommc  : on  peut  y en- 
ire-mêler  des  filets  de  volaille  , cha- 
pon ou  perdrix  ; vos  croûtons  étant 
cuits  bien  moelleux  , battez  une  dou- 
zaine d’œufs  ,&  y mélangez  vos  croû- 
tons , &c.  faites  cuire  votre  ome- 
lette à la  poêle , roulez-la  & la  fervez 
dans  un  plat  chaud. 

Lorfque  le  beurre  ou  la  grai/Te  blan- 
che dans  laquelle  on  la  fait  cuire  , 
n’efl:  pas  afiez  chaud  , elle  a beau- 
coup de  peine  .à  fe  prendre;  mais  on 
réufiira  toujours,  en  n’y  jettant  pas 
les  œufs  & les  croûtons , que  le  beurre 
ou  la  graîfie  ne  foient  bouilians. 

* Entremets  chaud  , très-délicat 
fain.  • 


\ 
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Omclittis  de  Vcnaifon. 

Prenez  des  foies  de  lievre  j de 
lapin  ou  de  chevreuil , perdreaux , fai- 
fans  , &c.  hachez-les  & les  mélangez 
dans  une  douzaine  d’œufs  bien  bat- 
tus, avec  fel  , poivre  & fines  épices  ; 
faites-la  cuire  à la  pocle  & la  fervez 
chaude. 

Entremets  chaud  , délicat  & fain. 

Omelette  à la  Jéfuite. 

Battez  une  demi  douzaine  d’œufs 
& en  formez  une  omelette  bien  mince 
à la  pocle  \ dreffez-la  fur  un  plat , & la 
recouvrez  d’une  farce  compofée  de 
blancs  de  volaille  , petit  lard  truf- 
fes , le  tout  bien  haché  & modéré- 
ment aflTaifonné  ; battez  une  autre 
demi-douzaine  d’œufs , & en  faites 
une  fécondé  omelette  mince  pareille 
à la  première  ; recouvrez  - en  votre 
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omelette  farcie  , luttez*en  les  rebords 
avec  un  blanc  d’œuf,  & les  faites  cuire 
en  les  touchant  avec  une  pelle  rouge  ; 
fervez-la  chaude  avec  une  fauce  or 
un  jus  de  veau  deflous. 

C’efl:  un  des  entremets  les  plu^  dé- 
licats de  la  cuifine  moderne  : il  eft 
fain  , reftaurant , fournit  tous  les  fucs 
propres  à produire  un  bon  chyle. 


CHAPITRE  X. 

Dts  Oeufs  de  plufiturs  maniérés  en 
Entremets  gras. 


Oeufs  au  Jus. 

Faites  cuire  des  œufs  pochés  d 
l’eau  , qui  fuient  frais  & cuirs  moi- 
jets  j égouttez  les  6c  les  dreffezfurun 
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plat  dans  l’ordre  le  plus  apparent  ; 
arrofez-les  d’un  bon  jus  de  veau  qui  foit 
d’un  brun  foncé  & clair  : fervez-les 
chauds  ou  froids. 

Entremets  fain  & apparent. 

Oeufs  à Ülmptriale, 

Pilez  des  blancs  de  volaille  avec  des 
blancs  de  perdreaux,  perfîl , fel,  poi- 
vre & du  pain  mollet  cuit  & nourri 
dans  de  la  crème  douce  , & lié  de 
quatre  jaunes  d’œufs  \ garnilTez  le  fond 
du  plat  avec  cette  farce  ; calTez  huit 
œufs  fur  cette  farce  fans  les  battre  , ÔC 
faites  cuire  le  tout  fur  des  cendres 
chaudes  ; panez  avec  de  la  mie  de 
pain  , & paffez  une  pelle  rouge  delTus 
pour  donner  couleur. 

Entremets  délicieux  & rrès-fain  : 
il  réulîît  facilement , en  le  couvrant 
d’un  plateau  garni  de  petite  braife. 


La  Cuijlnc 
Œufs  au  Lard. 


Faites  fondre  du  lard  dans  un  poc* 
Ion,  & lorfqu’il  commencera  à rouf- 
fir  & à être  fimplemenc  d’un  blond 
doré  , pochez-y  des  œufs  frais  l’un 
après  l’autre  ; quand  ils  feront  cuits  , 
ajoutez  y pour  garniture  un  falpicon 
bien  cuit  ou  une  fauce  délicate  au  jus 
de  veau  ou  de  volaille  , &c. 

Œufsfrits, 

Faites  fondre  du  lard  à la  pocle  , 
après  l’avoir  tout  coupé  par  petits 
dés  , & quand  il  aura  rendu  fagrailTe 
bien  bouillante  , calTez-y  des  œufs  & 
les  y faites  frire  l’un  après  l’autre  d’un 
beau  blond  ; laiffez  égoutter  vos  œufs 
fur  un  tamis  ,drcirez-les  fur  un  plat, 
jettez  Votre  petit  lard  dedus  , & les 
arrofez  d’un  peu  de  blond  de  veau  de 
fanté.  ( yoyi-:i^  le  livre  fécond  ).  Servez- 

les 
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les  bien  chauds  j car  en  refroidiffanc’, 
ils  font  bien  moins  agréables. 

J’ai  éprouvé  avec  fuccès  qu’ils  réuf* 
(înTenc  plus  parfaitemenc  en  friture 
dans  de  la  graifle  blanche  de  l’année 
que  dans  du  lard  : ils  font  même  plu» 
fains  de  cette  maniéré  , parce  que  la 
graille  blanche  ayant  beloin  de  bouillir 
moins  de  tems  pour  fe  fondre  que  le 
lard  , prend  bien  moins  d’âcreré  & de 

corréfaétion. 

» 

Oeufs  brouilles  au  lus. 

Choiliflez  une  douzaine  d’œufs 
dont  vous  ne  prendrez  que  huit  blancs 
& les  douze  jaunes  ; battez -les  & les 
paflêz  au  travers  d’un  tamis , afin 
d’en  fcparer  tous  les  germes  & de 
les  mélanger  plus  parfaitement  ; met- 
tez-les  en  cafierole  dans  un  grand 
verre  de  jus  de  veau  , avec  fel , poi- 
vre & un  peu  de  mufcade  ; dès  qu’ilî 
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commencent  à fentir  la  chaleur  ; 
tournez  - les  concmuellemenc  fur  le 
feu  avec  une  fourchette  ; s’ils  s’épaif- 
fijïenc  trop  promptement  , vous  y 
ajouterez  un  peu  de  jus;  tournez-les 
toujours  , jufqufqu’à  ce  qu’ils  foient 
entièrement  pris,  & les  verfez  fur  un 
plat  chaud. 

Ils  font  moelleux , délicats  & ref-, 
caurans. 

Oeu/s  brouillés. 

Prenez  huit  jaunes  d’œufs  & qua- 
tre blancs  , battez-les  ôc  les  faites 
cuire  dans  de  bon  bouillon,  en  les 
tournant  toujours  avec  une  fourchette 
ou  une  verge  de  bouleau  ; alTaifonnez- 
les  modérément , 6c  ne  les  lailTez  pas 
trop  cuire. 

Oeufs  brouillés  à la  Vénitienne:. 

Faites  fondre  dans  une  calTerole 
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tleuK  anchois  bien  lavés  & coupés  par 
morceaux  ; ajoucez-y  une  cuillerée  de 
graifle  blanche  & un  demi-verre  de 
bon  jus  de  bœuf  ; prenez  enfuite 
douze  jaunes  d’œufs  & fix  blancs  , 
paflez-les  au  travers  d’un  tamis , ôc  y 
ajoutez  fel  , poivre  & un  peu  de  fine 
mufcade  ; mettez-les  dans  le  jus  de 
bœuf  & les  y brouillez  avec  la  four- 
chette jufqua  ce  qu’ils  foient  pris 
également , de  foient  blonds  & moel- 
leux. 

Ce  font  des  entremets  fains,  déli-» 
cats  & appétiffans. 

Oeufs  brouillés  aux  Afpergesl 

Battez  huit  ou  dix  œufs  dans  un 
poêlon  , ajoutez-y  blond  de  veau  , 
fel , poivre  & mufcade  râpée  , & les 
fommités  feulement  d’une  cinquan-^ 
raine  de  petites  afperges  j mettez 
cuire  le  tout  enfemble  fur  un  feu 
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doux;  brouillez  avec  une  fourchette, 

& fervez  chaud. 

Ils  font  fains  èc  délicieux. 

Oiufs  au  Verjus, 

Faites  fondre  dans  une  calTerole 
une  cuillerée  de  graifle  blanche  avec 
un  peu  de  beurre  manié  de  fleur  de 
farine  ; lorfque  le  tout  fera  fondu  j 
te  commencera  à devenir  blond  , 
ajoutez-y  un  demi-verre  de  jus;  liez 
votre  fauce  , & y jettez  alors  huit  ou 
dix  œufs  bien  battus  avec  du  verjus  ; 
tournez-les  continuellement  avec  une 
fourchette  pour  les  brouiller  fur  un 
feu  doux  J en  obfervant  de  n’y  met- 
tre que  peu  de  verjus  ^ car  fon  acidité 
jm^mente  en  cuifant. 

O 

' lis  font  fains  agréables. 
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Oeufs  brouillés  aux  Mouferons  , 
Morilles^  &c. 

Hachez  menu  des  morilles  gu  des 
mouderons  ; faites-Ies  revenir  en  caf- 
ferole  & cuire  dans  de  bon  jus  ; lorf- 
qu’ils  auront  pris  goût , & que  la 
fauce  aura  alTez  de  confiftance,  caf- 
fez-y  une  douzaine  d’œufs  donc  vous 
ôterez  quatre  blancs  j aflaifonncz  mo- 
dérément , & remuez -les  toujours 
avec  une  fourchette  pour  les  brouiller 
à mefure  qu’ils  cuifent  ; étant  cuits 
moelleux , fervez-les  chauds. 

Oeufs  à la  Pïémomaîfe. 

Faites  fondre  deux  anchois  au  fond 
d’une  calîerole,  & les  mouillez  avec 
du  jus  de  veau  ; calTez  huit  œufs  , 
prenez  en  les  huit  jaunes  avec  deux 
blancs  feulement  ; bactez-les  bien  & 
les  jettez  en  caflerole  dans  le  jus 
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chaud  , avec  fel,  poivre  & un  peu  de 
iTJufcade  ; brouillez- les  continuelle- 
ment avec  une  fourchette,  & les  en- 
tretenez chauds  & moelleux  j garnif- 
fez  tout  le  tour  de  croûtons  frits  à 
la  poêle  & piqués  dans  les  œufs 
brouillés. 

Râpez  fur  votre  plat  du  fromage 
de  Parme  , & paffez  une  pelle  rouge 
deifus  pour  leur  donner  une  couleur 
de  blond  doré  : fervez-les  bien  chauds. 

Omfs  brouillés  aux  Légumes» 

Faites  à l’ordinaire  un  ragoût  de 
chicorées,  culs  d’artichauts  , cardes  , 
laitues  ou  de  tous  autres  légumes  que 
l’on  voudra;  cuifez-les  dans  de  bon 
jus  ou  d’excellent  bouillon  ; coupez- 
les  enfuite  en  dés  ou  par  morceaux  de 
moyenne  grofleur;  caffez-y  une  dou- 
zaine d’œufs  & les  brouillez  avec  une 
fourchette  pour  les  finir  blonds  & 
moelleux. 
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N,  B.  Celte  maniéré  de  lés  man- 
ger aux  légumes cuits.daiis  du  jus,  eft 
la  plus  faine  & la  plus  facile  à di- 
géfer. 

On  peut  enfin  faire  des  œufs  brouil* 
lés  dans  toutes  les  fauces  poffibles  j 
c’eft  à rinteliigence  ou  au  bon  goût 
d’un  artifte  à préférer  celles  qui  font 
le  plus  au  goût  des  convives  ou  des 
aviateurs. 

Petits  Oeufs  au  gras, 

Choififfez  deux  douzaines  de  beaux 
œufs  & les  faites  cuire  à demi-durs , 
c’eft-à-dire  cuire  en  eau  bouillante 
jufqu’à  ce  qu’ils  foienc  mollets  fans 
être  entièrement  durcis  ; brifez-en  les 
coques  & n’en  prenez  que  les  jaunes  j 
pilez-les  dans  un  mortier  avec  une 
pincée  de  fleur  de  farine  ; humeétez- 
les  avec  du  jus  de  volaille,  & formez* 

I iv 
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en  une  pâte  qui  ait  de  la  confiftance 
mais  qui  foit  affez  maniable  pour 
prendre  toutes  les  formes  que  l’on 
voudra. 

Mettez  au  fond  d’un  grand  plat 
une  pincée  de  fleur  de  farine  j trem- 
pez-y vos  deux  mains , & prenez  en- 
fuite  un  peu  des  jaunes  d’œufs  pilés  ; 
roulez-le  dans  le  creux  de  la  main  j & 
en  formez  de  petits  œufs  gros  comme 
cfes  noifettes  ou  des  avelines  ; lorf- 
que  vous  aurez  employé  tout  votre 
appareil  à en  former  des  petits  œufs 
plus  ou  moins  gros , il  faut  avoir  de 
l’eau  bouillante  , dans  laquelle  vous 
mettrez  un  jus  de  citron  & une  pincée 
de  fel  ; faites-y  cuire  un  inftant  vos 
petits  œufs  pour  les  durcir  j égouttez- 
les  & les  employez  enfuite  à garnir 
des  entrées , ou  à divers  plats  d’en- 


tremets. 
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Petits  Oeufs  au  Jus. 

Prenez  une  vingtaine  des  petits  œufs 
ci-defTus , & les  faites  mitonner  un 
quart-d’heure  dans  un  verre  de  bon 
jus  de  veau  ou  dans  telle  autre  fauce 
qu’il  vous  plaira. 

Ils  font  très-délicats. 

Oeufs  aux  petits  Pois, 

Ayez  des  petits  pois  verds  Si  ten- 
dres j faits -les  cuire  dans  du  bouillon 
ou  du  jus;  ajoutez-y  quelques  croû- 
tons frics  à la  graiffe  blanche  ; lorf- 
qu’ils  feront  cuits  bien  moelleux , caf- 
fez-y  fept  ou  huit  œufs , fel , poivre 
& mufeade,  3c  Iss  faites  cuire  fur  dey 
cendres  chaudes  , avec  une  tourtière* 
deffus , pour  les  cuire  bien,  également 
delTus  & deffous. 

On.  les  fert  plutôt  en  hors-d’œuvre 

i V 
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qu’en  entremets  : ils  font  délicats  & 
fai  ns. 


Oeufs  aux  Cornichons. 

Lavez  dans  pluficurs  eaux  des  cor- 
nichons confits  au  vinaigre  ; hachez- 
les  & les  paffez  un  inftant  fur  le  feu 
dans  un  peu  de  beurre  , & les  faites 
inironner  un  infiant  dans  un  peu  de 
jus  ou  d’excellent  bouillon. 

Faites  durcir  des  œufs  j coupez-le» 
en  deux  avec  un  couteau , foit  dans 
leur  longueur  ou  en  travers  \ pilez  les 
jaunes  avec  fel , poivre  , &:  les  arrofez 
avec  de  la  crème  douce;  mclez-les 
avec  vos  cornichons  , laiflêz  ré- 
duire le  tout  comme  â c’étoic  une 
farce. 

Oeufs  en  Beignets. 

Faites  durcir  une  douzaine  d^oeuft  y 
' dépouiilcz-!es  de  leur  coque  , & les 
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pilez  tîans  un  mortier  avec  un  peu 
de  crème  douce  5c  gros  comme  le 
poingt  de  moelle  de  bœuf^  pilez  en- 
fuite  à part  une  demi-douzaine  de 
macarons , d’amandes  ameres , un  peu 
de  fucre  & un  morceau  d’écorce  de 
citron;  mélangez  le  tout  avec  œufs 
durs  pilés  , & formez-en  des  beignets 
gros  comme  des  amandes  avec  leurs 
coquilles. 

Compofez  une  pâte  fine  avec  de  la 
fleur  de  farine , un  peu  de  beurre  , 
fel  , citron  râpé , &CCi  fotinez-en  une 
pâte  liquide  , dans  laquelle  vous  trem- 
perez VOS  beignets  pouf  les  fairéftire 
d’un  blond  doré , dans  de  la  gfaifle 
blanche  bôui'llanfe  â pétit  feu. 

Il  efl:  important  que  lé  feii  foit 
doux  , afin  de  donner  le  tems'  aù  de* 
dans  de  fe  cuiré. 

On  les  glace  avec  du  fucre  en  pou- 
dre avant  de  les  fervîr  ; ils  font'trè’s^ 
délicats  5C  fains. 

I yj 
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Oeufs  à la  Daube, 

Battez  bien  une  douzaine  d’œufs , 
en  les  fouettant  jufqu^à  ce  qu’ils  mon- 
tent en  écume;  aiïaifonnez- les  cfe 
fel  , poivre  & mufeade  , & les  faites 
cuire  en  cafferole  arec  un  bon  jus  de 
daube  ou  de  bœuf  à la  mode  ; ajou- 
tez-y  deux  tranches  de  petit  lard  cuit 
fur  le  gril  & coupé  en  dés  ; faites 
cuire  le  tout  à petit  feu.. 

Oeufs  en  Purée. 

Ayez  des  petits  pois  accommodés 
au  gras , que  vous  tiendrez  chauds 
en  caflerole  pochez  des  œufs  frais  à 
l’eau  y dreflez-les  chauds  fur  un  plat , 
& paffez  vos  pois  en  purée  pardefflis  , 
pour  donner  un  mafque  agréable  ; 
il  faut  que  la  purée  foie  verte  ôc  lé- 
gère, fans  quoi  ce  feroit  plutôt  ua 
hors-d’œuvre  q^u’unc  entrée.. 
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Oeufs  à r Allemande, 

Faites  fondre  encafferole  du  beurre 
manié  de  fleur  de  farine  , avec  fel  , 
poivre , perfil  un  peu  degingenabre 
en  poudre  ; ajourez-y  enfuice  du  con* 
fommé  ou  du  jus  de  bœuf,  avec  au- 
tant de  vin  blanc  du  Rhin  ; faites 
bouillir  le  tout  un  quart-d’heure. 

Faites  pocher  des  œufs  bien  mol- 
lets , ôc  verfez  delTus  votre  fauce , 
en  les  tenant  fur  des  cendres  chaudes 
un  inftant» 

Ils  font  délicieux  , reflaurans  ôc. 
tres-fains  j quoiqu’un  peu  chauds^ 

Oeujs  à la  Milanaife^ 

Faites  fondre  en  calTeroIe  du  beurre 
frais  , avec  perfil  ôc  eftragon  hachés  ; 
ajoutez- y un  verre  de  confommé  & 
un  demi- verre  de  vin  de  Champagne  , 
luie  cuillerée  d’huile  d’olive  ôc  uBi 
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anchois  haché  très/-finj  faites  bouillir 
le  tout  enfemble  «ne  demi-heure  , & 
palTez  cette  fauce  au  tamis. 

Dreffez  des  œufs  poches  dans  un 
plat  chaud  , & verfez*y  delTus  votre 
fauce  après  lui  avoir  fait  prendre  un 
bouillon. 

Oeufs  à la  Huguenotte. 

Mettez  au  fond  d^un  plat  de  terre 
ou  d’argent,  un  peu  de  jus  de  veau 
ou  du  fond  d’une  daube  ; caflTez-y 
huit  ou  dix  œufs  , faupoudrez  - les 
d’un  peu  de  mufeade , & les  faites 
cuire  à petit  feu  fans  être  durcis  ; i/s 
doivent  être  doux  & moelleux  ; on 
peut  palTer  au-deflus  une  pelle  rouge 
pour  achever  de  cuite  ceux  (^ui  feroient 
encore  baveux. 

Us  font  très-nourrilTans  > délicieu:^ 
& faifls,  •.  ... 

j '.’  : n» 
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Oeufs  à la  Génevolfe, 

Délayez  dans  une  caflerole  huit  jau- 
nes d’œufs  avec  du  jus  ou  du  blond  de 
veau  , avec  fel  , poivre  & un  peu  de 
mufcade;  paffez-les  au  tamis  ou  au 
travers  d’un  linge  blanc  ; couvrez  la 
calferole  d’un  couvercle  , & les  met- 
tez cuire  au  bain-marie  , foit  fur  le 
fourneau  de  fanté  ( détaillé  au  pre- 
mier volume  ) , foit  dans  une  cafle-, 
rôle  plus  grande  remp’ie  d’eau  bouil- 
lante ; lorfqu’ils  feront  bien  pris  , 
fervez-les  chauds. 

Iis  font  reftaurans  & délicieux. 

Oeufs  aux  Ecreviffts, 

Préparez  une  douzaine  de  jaunes 
d’œufs  de  la  maniéré  précédente , 
au  lieu  d’y  mettre  autant  de  jus , vous 
y mettrez  les  fucs  exprimés  d’unci 
trentaine  d’écreviffes  cuites  dans  de 
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Teau  avec  autant  cie  jus  de  veau  ou 
de  bœ.tf  ; fim(fez-les  au  bain-marie 
comme  les  précédens. 

Ils  font  fucculens  Ôc  rafFraîchilTans, 

Oeufs  à la  Ducheÿe. 

Pochez  une  douzaine  d’œufs  de 
forte  qu’ils  foient  mollets  fans  être 
bien  durs  ; égouttez-les  & les  coupez 
en  deux  dans  leur  longueur  y mettez* 
en  les  jaunes  dans  une  calTerole  , dé- 
layez-les  avec  du  blond  de  veau 
ou  du  confommé  y palTez-les  au  ta- 
mis , & à la  place  des  jaunes  , tem- 
pliffez  le  dedans  de  vos  blancs  d’œufs 
avec  une  farce  fine  de  blancs  de  vo» 
laille  hachés  avec  de  la  chair  de  pe> 
tites  fauciffes , le  tout  lié  d’un  jaune 
d’œuf  frais  ; vos  œufs  étant  tous  far- 
cis , remettez  les  moitiés  fune  contre 
fautre  , & les  foudez  avec  le  blanc 
de  l’œuf  qui  a fervi  de  iiaifon  i Ix 
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farce  \ dreffez-Ies  fur  un  plat , & ver- 
fez  deffus  votre  fauce  aux  jaunes 
d’œufs  ; faites -les  cuire  une  demi- 
heure  au  bain-marie,  avec  un  cou- 
vercle au  delTus  duquel  vous  mettrez 
un  peu  de  petite  braife  , afin  qu’ils  fe 
cuifent  delTus  &c  deffous. 

C’eft  un  entremets  chaud  délicat  & 
fain , qui  fe  fert  fur  les  tables  les  plus 
fomptueufes. 

Oeu/s  aux  Fileci, 

faites  durcir  une  douzaine  d’œufs  j 
ôtez-en  les  jaunes  , mettez-les  fur  un 
plat  avec  fel  , poivre  &c  bafilic  en 
poudre. 

Coupez  les  blancs  en  filets  , ayez 
cinq  ou  fix  oignons  également  coupés 
en  filets  j faites-les  revenir  en  cafferole 
dans  un  demi -verre  d’huile  bouil- 
lante ; étant  cuits  aux  deux  tiers  , 
mouillez-les  d’un  verre  de  bon  jus  ÔC 
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d’un  demi-verre  de  vin  blanc  •,  laiffez 
mitonner  le  tout  une  demi-heure  , Sc 
lorfque  votre  farce  aura  acquis  une 
jolie  confiftance  , verfez  • la  fut  un 
plat  & dreffez  aH-delTus  vos  blancs 
d’oeufs  coupés  en  filets  : fervez  - les 
chauds. 

Ils  font  délicats  & fains. 

Oeufs  aux  filets  de  Chapon, 

Délayez  fix  jaunes  d’œufs  avec  de 
bon  bouillon  , & les  faites  cuite 
au  bain-marie  ; lorfqu’ils  commen- 
ceront à bouillir  , coupez  en  filets  les 
reftes  d’un  chapon  ou  d’une  poularde 
rôtis  ; jettez-les  dans  vos  jaunes 
d’œufs  ; faites  mitonner , & fervez 
chaud. 

Oeufs  aux  Blancs  de  Volaille,  ■> 

\ 

Prenez  une  once  d’amandes  dou- 
ces j pilez-les  en  les  arrofantde  crème 
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douce  ou  de  bon  lait;  pilez  également 
des  blancs  de  volaille  avec  trois  aman- 
des ameres  , & délayez  ces  deux  pares 
avec  fix  jaunes  d’œufs  &:  un  peu  de 
crème. 

Faites  bouillir  une  pinte  de  bon 
lait  avec  un  peu  de  fucre  ou  d’écorce 
de  citron  confit  ; fer vez-vous-en  pour 
délayer  l’appareil  ci-defius  ; paflez-le 
au  tamis , en  le  bourrant  avec  une 
cuiller  pour  bien  exprimer  toute  la 
pulpe  , & faites  cuire  tout  ce  qui  aura 
palféau  bain-marie  , dans  un  vaifleaii 
plein  d’eau  bouillante  ou  bien  au 
fourneau  de  fanté  , décrit  au  com- 
mencement de  cet  ouvrage. 

On  réuffit  également  à les  faire  de 
la  même  maniéré  avec  toutes  fortes 
d’oifeaux  ou  de  menu  gibier  , foit 
poulets  , chapons,  dindonneaux,  fai- 
faas  J levrauts , lapereaux  & autres 
animaux  jeunes  & tendres. 

Ce  font  des  entremets  reftaurans 
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& délicieux  , qui  conviennent  à tous 
les  températnens. 

, Ils  fe  fervent  chauds  ou  froids. 

Oeufs  à tEfpagnole, 

Mettez  une  douzaine  de  jaunes 
d’œufs  cuire  tout  entiers  , fans  les 
crever,  dans  du  blond  de  veau  *,  il 
faut  avoir  foin  d’en  féparer  les  blancs 
de  maniéré  à n’y  laifler  aucun  germe  ; 
lorfque  les  jaunes  feront  cuits  mol- 
lets , coupez -en  la  faucc  avec  du 
bouillon  de  lapin  ou  du  jus  de  vo- 
laille. 

Pour  qu’ils  foient  meclleux  , il 
faut  les  cuire  au  bain-marie  & les 
fervir  chauds  : le  fourneau  de  faute 
les  réuflit  parfaitement. 

Oeufs  au  Pere  Jean, 

Caflez  une  douzaine  d’œufs  dans 
de  bon  confommé;  délayez*les  dans 
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le  bouillon  ^ ajoutez  un  peu  de  beurre 
manié , & les  brouillez  avec  une  four- 
chette jufqu’à  ce  qu’ils  aient  pris  con« 
fiftance;  on  y ajoutera  fel , poivre  & 
un  peu  de  mufcade  râpée  en  les  finif- 
fant. 

Ils  font  délicats  & affez  reftaurans 
pour  des  perfonnes  âgées. 

Oeufs  aux  Foies  gras. 

Prenez  une  douzaine  d’œufs  frais  ; 
pochez-les  bien  mollets  ; faites  frire 
dans  de  la  grailfe  blanche  une  dou- 
zaine de  croûtons  de  pain. 

Compofez  une  farce  fine  & mocl- 
leufe  avec  des  foies  gras , fines  her- 
bes , fel  mufcade  ; garniflez-en 
vos  croûtons  , couchez  un  œuf  poché 
fur  chaque  croûton,  & le  recouvrez 
tout  autour  d’un  peu  de  farce  ; panez- 
les  Sc  leur  faites  prendre  belle  cou- 
leur au  four  doux  ou  fous  une  cour*^ 
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tiere  \ étant  cuits , mettez  au  fond  d’un 

plat  un  jus  de  veau  ou  de  volaille  , 

drefTez  vos  œufs  deffus  & les  fetvez 

chauds. 

Entremets  agréable  & fain. 

Oeufs  au  Blond. 

Pochez  des  œufs  frais  dans  de 
l’eau  bouillante;  épluchez -les  foi- 
gneufement  & les  tenez  couverts  dans 
une  fetviette  chaude  en  quatre  dou- 
bles , pour  qu’ils  ne  fe  refroidiffenc 
pas. 

Faites  fondre  en  cafferole  de  bon 
beurre  , & y faites  revenir  une  tran- 
che de  rouelle  de  veau  , coupée  en 
dés  avec  quelques  morilles  ; mouillez 
avec  du  bouillon  ôc  faites  bouillonner 
à petit  feu  environ  une  heure. 

Paffez  cette  fauce  au  tamis  ; dé- 
gtaiffez-la  & y délayez  trois  jaunes 
d’œufs  avec  du  perfil  haché  trèsr 
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raenu  , un  peu  de  crème  douce  Sc 
quelques  gouttes  de  jus  de  citron  ; 
lorfqu’elle  fera  bien  liée  , placez-y 
vos  œufs  deux  minutes  , & les  ferver 
chauds. 

Entremets  délicat  & des  plus  agréa- 
bles pour  le  goût  5c  la  fanté. 

Oeufs  en  Rochers. 

Faites  pocher  fept  ou  huit  œufs 
frais  & les  épluchez  fans  les  déchirer; 
tenez-les  chauds  & couverts. 

PafTez  une  tranche  de  rouelle  de 
veau  dans  quelques  morceaux  de  petit 
lard  ou  de  grailTe  blanche  fondue  en 
cafferole  ; mouillez  avec  d’excellent 
bouillon  ; ajoutez-y  un  grand  verre 
de  crème  douce  , &c  continuez  à faire 
bouillir  un  quart-d’heure  ; paflez  vo- 
tre fauce  au  tamis  ; ajoutez-y  un  demi- 
verre  de  bon  jus  de  veau  , 6c  y calîcz 
une  douzaine  d’œufs , dont  vous  au- 
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rez  fcpré  huit  blancs  & tous  les  ger- 
mes ; alTaifonnez  modérément  & les 
brouillez  avec  une  fourchette  à me- 
fure  qu’ils  fe  cuifent  \ ayez  foin  qu’ils 
foient  moelleux  & doux. 

‘ Dreflez  vos  œufs  pochés  dans  un 
plat  en  forme  de  rocher  rocailleux  , 
en  les  difpofant  de  maniéré  qu’ils  fe 
foutiennent  mutuellement;  vetfez  en- 
fuite  delTus  & fur  tous  les  côtés  les 
oeufs  brouillés  au  jus  &:  à la  creme 
ci-delTus , pour  les  couvrir  par-tout  ; 
faupoudrez-les  enfuite  avec  une  pin- 
cée de  fleur  de  farine  cuite  au  four  , 
afin  d’imiter  le  blanc  des  rochers; 
n’en  mettez  que  ce  qui  fera  néceflairç 
pour  leur  donner  une  couleur  agréa- 
ble , & les  fervez  chauds. 

Entremets  apparent , des  plus  agréa- 
bles , très-nourrilTant , mais  un  peu 
pefant  pour  les  eftomacs  délicats. 


Oeufs 
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Oeufs  à la  Jardinure^ 

Préparez  un  bon  plat  d’ofeille  on 
autres  légumes  potagers , en  le  nour- 
rilTant  avec  de  bon  jus  ou  (T’excellent 
confommé  de  bœuf;  dreHTez-les  fur 
un  plat,  Sr  y faites  avec  une  cuillier 
fept  à huit  cafés  ou  places  un  peu 
crçufes , dans  chacune  defquelles  vous 
verferez  une  demi-cuillerée  de  jus  & 
caflerez  un  œuf  frais;  mettez  le  plat 
fur  un  feu  doux  , & le  recouvrez  d’un 
plateau  fur  lequel  vous  répandrez  un 
peu  de  petite  braife  ; laiffez-les  fe 
cuire  doucement,  & les  fervez  dans 
le  même  plat  : il  faut  obferver  de  les 
ôter  du  feu  un  peu  avant  qu’ils  foient 
entièrement  cuits , parce  que  la  cha- 
leur du  plat  fuffit  pour  leur  donner  le 
refte  de  cuilTon  qui  leur  manque. 

C’eft  , de  toutes  les  maniérés  de 
maneer  les  œufs  au  gras  , une  des 
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Culfine 

meilleures  & des  plus  rtflaaraatefi  i 
la  fancc. 

Si  on  defire  les  dégulfcr  , on  peut 
les  faiipoudrer  avec  de  la  chapelure  de 
pain  cinq  minutes  avant  qu41s  foicnc 
cuits  J le  feu  du  couvercle  leur  don- 
nera un  œil  blond  des  plus  agréables 
& on  ne  faura  ce  que  c’eft  qu’à  l’inf- 
tanc  où  011  les  fervira. 

lik.  ' 

II  faut  former  votre  potage  avec  du 
bouillon  de  légumes  ou  avec  celui  de 
poiffon,  puis  le  couvrir  tout  finaplei* 
ment  d’un  coulis  ou  confommé  maiT- 
gre , ou  bien  d’une  purée  bien  mocl- 
leufe. 

On  peut  en  varier  les  garnitures  â 
l’infini , & fe  procurer  quantité  d’oilifts 
délicates  & faines.  , . 


dû  Santé. 
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Potage  aux  Choux -Jleursi  . j. 

Epluchez  foigneufememeiit  vos 
clioux-fleurs  , faites-ies  cuire  dans  du 
bouillon  maigre  avec  un  peu  de  fel  & 
un  foupçon  de  fines  épices  mélan- 
gées : ét;outtez-les.  ' 

Formez  votre  potage  avec  du  bouil- 
lon de  poifibn  ou'  d’oille  maigre 
earni/Tez-en  le  defiiis  avec  vos  choux  - ‘ 

O 

fleurs  , & les  couvrez  d’une  fauce  ën 
maigre  ou'  confommé  de  porflbn  , 
tels  que  le  fuivant , qui  peut*  s'em-’ 
ployer  dans  mille  cas  difFérehsi 
Ils  font  fains  & agréables.^ 

;i,  ?. 

Coulis  aux  Potages  maigres.'  ' 

f 

i.  ;1*  ^ Cij;  - * ki 

Prenez  deux  ou  trois  tronçons  de 
earpc,  anguille  , brochet  ou  autres 
poifiTons  qu’on  peut  avoir  ; foncez  une 
cafTerole  avec  des  oignons  coupés  par 
tranches  j faites-les  fondre  Mans  un' 

Kij 
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peu  de  beurre  , & y placez  vos  tron- 
çons dé  poilfon  pont  y fuer  à petit 
feu  ; lorfqu’ils  commencent  à rendre 
leur  jus,  ajoutez-y  un  morceau  de 
beurre  manié  de  fleur  de  farine  , que 
vous  y iaiflérez  fondre  & réduire  eu 
roux  ; mouillez  alors  le  tout  avec  du 
bouillon  de  poiflbn  & un  demi-verre 
de  vin  blanc  , une  feuille  de  laurier 
& une  cuillerée  d’huile  douce  de  pro- 
vence;  faites  mitonner  & bouillonner 
lentemeqi  une  petite  heure  ; paflez  au 
tamis,  ôç.  yous,  en  feryez  pour  maf- 
quer  toutes  fortes  de  potages  , & 
nourrir  beaucoup  d’entrées  & hors- 
d’œuvres  en  maigre. 

C’eft  un ' blond  eh  maigre  qui  eft 

des  plus  agréables  , mais  peu  fain. 

- . - ' 

so  - ^ Potages  di  Purées. 

Nctoyez  5c  lavez  des  lentilles  i la 
reine  dans  plufleurs  eaux  tildes , faites* 
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les  Caire  dans  le  bouillon  des  légumes  ; 
pa(ïer-les  & les  faupoudrez  d’un« 
pincée  de  fleur  de  farine;  laiflez  mi- 
tonner une  demi-heure  ; égouttez  vos 
lentilles/,  pilez-les  & les  paflez  au 
travers  d’une  pafloire  ou  d’un  tamis  , 
en  mouillant  le  marc  & les  bourrant 
avec  une  cuiller  ; fur  la  fin  , mêlez  au 
marc  des  lentilles  deux  cuillerées 
d’épinards  ou  d’ofeille  bien  cuits , & 
les  bourrez  avec  les  lentilles  ; cela  leur 
donnera  une  couleur  de  verd-pré  des 
plus  agréables , qui  coupera  délicate- 
ment le  goût  de  la  purée  , fans  altérer 
fa  fal abrité. 

On  peut,  de  la  meme  maniéré, 
compofer  des  potages  aux  purées  de 
pois  fecs  & verds , de  petites  feves , 
d’haricots  verds  & de  cous  les  autres 
légumes  potagers:  ils  doivent  avoir  la 
confiftance  d’un  potage  au  gras  , & 
être  toujours  moelleux  & fans  gru- 
meaux. 

K iij 
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Potage  à CAnglAfe. 

Prenez  pèle -mêle  des  carpes , per- 
ches , brochées  , merlans  & autres 
poifTons  quelconques;  ajoutez-y  quel- 
ques huîtres  féparées  de  leurs  coquil- 
les ; coupez  vos  poilTons  par  tronçons, 
ôi  les  faîtes  mitonner  dans  diibouilloa 
de  poiiïon  , jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
bien  cuits,  & que  la  chair  des  tronçons 
commence  à fe  féparer  des  arrêtes. 

PafTez  votre  potage  au  tamis,  jet- 
iez enfuite  vos  tronçons  delfus  , éplu- 
chez-en  les  arrères  , & les  ccrafez  en 
purée , pour  en  faire  palTcr  tous  les 
fucs  au  travers  du  tamis  ou  de  l’éta- 
mine, avec  forte  exprelîîon  ; trempez 
vos  croûtes  dans  ce  confommé  , 
tnafepéz-en  le  defTiis  d’une  purée 

, » ' ; .an  ’ , 

le^îrere. 

Ce  potage  à Tang  oife  eft  très-fiic- 
culent  &t  des  plus  reltaiirans';  on  l’ena- 


ae  Santêt 

ploie  av^  , fiiccès  à nourrir  beaucoup 
ti'enrrées  ; iis  efl:  beaucoup  plus  fait» 
c}ue  le  coulis  maigre  ou  le  blond  de 
poilfon.  . ' 

Potasi  aux  Morilles. 

Nétoyez  & lavez  des  morilles  dansJ 
plufîeurs  eaux  chaudes  ; faites  - les 
cuire  & mitonner  clans  du  bouillon 
de  poifTon  ou  du  potage  à raiigloife  j 
nourriflez-les  bien  &£  les  lailTez  mi- 
tonner juftqu’àce  qu’elfes  foient  cuites 
& bien  moëlleuks  : on  y ajoure  or- 
dinairement des  culà  d’artichauts  , 
qui  en  augmentent  la  délicaielïe  &: 
la  faUibrité. 

Parafe  de  Senoiile, 

On  récolte  , dans  les  provinces  mé- 
ridiona'es  de  France  , un  gros  grain 
bîanc  qui  , cuit  dans  des  bouillons 
gras  ou  maigres  , donne  des  po- 

K ir 
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tages  très'fains  & des  plus  reftaurinst 

on  l’appelle  femoule. 

Pour  la  préparer  bien  moëlleufe  , 
il  faut  , après  l'avoir  lavée  , la  faire, 
tremper  toute  une  nuit  dans  une  eau 
bouillante  dont  on  l’arrofe  , en  la 
tenant  hors  du  feu  & couverte  ; elle 
rend  alors  beaucoup  de  fleur  ; on  la 
remet  à cuire  devant  un  feu  doux 
on  la  laifle  mitonner  cinq  ou  Cix 
heures , en  la  remuant  fouvent  avec 
une  cuiller  ; ajoutez-y  , à mefure 
qu’elle  fe  gonfle  , du  coufommé  de 
poilTon  ou  du  potage  anglois  , ou 
bien  du  jus  d’ccreviires  palFé  au  tamis. 

Elle  eft  douce  & délicate  j mais  il 
faut  n’en  pas  manger  avec  trop  d’abon- 
dance , quand  on  n’y  eft  pas  accou- 
tumé. 

Potage  (T Orge  mondée  , ^ Avtlnat , &c. 
Les  potages  d’orge  mondée  j de 
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gruau  de  Bretagne  , de  millet  & d’au- 
tres graines  farineufes  , fe  préparent 
& fe  hniffeiu  de  la  même  maniéré 
que  les  potages  de  femoule^-j  la  feule 
•différence  , c’eft  qu’ils  exigent  un  peu 
moius  de  cuiffon  y & qu’il  faut  avoir 
foin  qu’ils  ne  foient  pas  trop  épaiSj, 
& de  les  remuer  fouvent,  fans  quoi 
ils  fe  brûlent  & prennent  nn  goût  dé- 
celable. J 

Lorfqu^il  arrive  que  ces  potages  ont 
•été  furpris  , Sç  commencent  brûler 
au  fond , il  faut  tout  iîmplement  les 
•changer  de  vafe , en  ne  touchant  pas 
, du  tout  à ce  qui. pu  s’en  attacher  a 
fes  parois  : il  faut  au  refte  qu’elle« 
trempent  également  la  nuit  entière, 
arrofées  d’une  eau  bouillante  , après 
quoi  on  les  égoutte  pour  les  faire 
euire  ôt  nourrir  au  bouillon  depoifToa.. 


Potaog,  à t Oignon, 


Faites  bouillir  de  bon  lait  avec  fel' 
& poivre , faites  fondre  du  beurre  en 
cafl'erole  , ôc  y faites  rouflir  quelques^ 
oignons  coupés  par  tranches , en  les. 
remuant  toujours  jufqu’à  ce  qu’ils 
Ibient  feulement  d’un  blond  doré  ; 
;ettez-les  alors  dans  votre  lait  bouil- 
lant, & faites  mitonner  le  tout  une 
demi-heure^.  drelTez  des  croûres  dans, 
une  terrine  , arrofez-’es  avec  votre 
potage  à l’oignon  , & les  humeétez. 
peu  à peu  jufqu’à  ce  qu’elles-  forent 
bien  gonflées  j lorfqu’elles  auront  ac- 
quis leur  volume  , garnifTez-en  votre 
foupieie^,  & achevez ‘de  les.  faire  na- 
ger dans  le  potage  , en  les  couvrant 
de  l’oignon  qui  refléta  au  fond  de  la. 
cafl'erole.  ' ' 

U efl  fain  6c  déllcar» 
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Potage  au  Lait  £ Amandes. 

• ChoififTez  des  amandes  douces  qui 
ne  foient  pas  rances, échaudez-en  une 
demi-livre  avec  de  l’eau  bouillante  , 
pilez-'es  & les  arrofez  de  tems  en 
tems  avec  quelques  gouttes  d’eau  de 
fleur  d’orange  , pour  qu’elles  ne  fe 
tournent  pas  en  huile. 

Lorfque  le  tout  fera  réduit  en  une 
pâte  hne  ^ moclleufe  fous  les  doigts  , 
délayez -la  dans  une  pinte  d’eau  bouil- 
lante, palîez-la  à l’étamine  ou  au  tra- 
vers d’une  ferviette  neuve , avec  forte 
expreflion  j mettez  ce  lait  dans  un« 
calferole^a-v  ec  fucre  di  un  peu  d’écorce 
de  citron  contit calfez-y  quelques- 
croûtes  de  pain  grill  es  , faites  mi- 
tonner le  tout  enfcmble  fur  un  feu. 
doux  pendant  une  demi-heure,  fansde 
faire  boiûlli-r , afin  que  le.  lait  d’atnai^ 
des  ne  fe  décompofe  pas.  j 

Kvjr 
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C’efl:  un  potage  délicat , agréable 
&C  adouclirant  : il  rafraîchit  beau- 
coup & tompere  , fur-tout  en  été  , 
reflfervcfcence  du  fan^. 

O 

Foiagc  aux  Croûtes. 

Pteriez  deiix  petits  pains  à café  , Sc 
leur  faites  un  petit  trou  au^deflbus  , 
afin  d’en  for  it  toute  la  mie  avec  une 
cuiller  J laiflez  les  une  demi-heure  au 
fout  doux  , apres  que  le  pain  ou  la 
pâtifferie  en  font  (ottis  j lorfqu’üs 
feront  grillés  d’un  beau  brun , fartez- 
les  &les  frottez  tout  chauds  avec  du 

f 

beurre  frais  j p!acez-les  dans  une  fou- 
piere  , & les  mouillez  peu  à peu  avec 
du  bouillon  de  poilfon  ; mettez  la  fou- 
piere  fur  des  cendres  chaudes  , & 
laiflèz-y  vos  croûtes  s’y  gonfler  par 
degrés , en  les  àrrofant  dé  tems  en 
"tems 'fans  les  noyer  , feulement  à 
juefure  que ‘la'troÛre  aura  bu  le  bouîl- 
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Ion  \ lorf^ii’elles  auront  acquis  beau- 
coup de  volume  , mafquez  - les  avec 
de  fines  herbes  cuites  dans  du  bouil- 
lon maigre,  ou  bien  avec  une  purée 
d’épinards  , de  chicorée  ou  de  culs 
d’artichauts. 

Potage  fain  , délicat  &'reftaurant, 
lorfque  le  bouillon  eneft  boi^ 

. P dus  d' Italie,  Vermlcellî  , maca^ 

- : i-  rpni , &c, 

Genes,  Venife  & Florence  four- 
niffent  toute  l’Europe  des  pâtes  d’Ita- 
lie , compofées  avec  la  plus  fine  farine 
d’un  gros  bled , prépatrée  avec  des  jau- 
-nes  d’œufs  ,.„d U fafran  §c  d’autres 
produélions  faines  &, délicates,  très- 
convenables  rà  la  fanté  : elles  four- 
niiTent  beaucoup^de  fucs  reftauians 
qui  conviennenc-généralem^nt  à tou- 
tes fortes  deiConftitutions.  - , , 

La  maniéré  de  les  préparer  en  mai- 
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gre  , eft  facile  &:  fimple;  il  ne  s’agrr 
que  d’en  mettre  un  quarteron  dans- 
une  pinte  de  bouillon  de  légumes  ou 
de  celui  de  poilTon  j on  l’y  Laiife  bouil- 
lir lentement  une  petite  heure  : elle 
fe  gonfle  prodigieufement , ^ donne 
un  potage  des  plus  moelleux  t on  n’y 
ajoure  rien  pour  garniture. 

Si  9k  les  veut  plus  reftaurantes  ÿ 
on  y mêle  un  verre  de  las  ou  con- 
fommé  de  poiflon  : elles  ne  doivent 
pas  bouillir  long-tems. 

' «• 

Potaçic  au  Riz  Blond':  •'*’ 
qiriro  ^ 

Lavez  de  be^u  riz  dans‘  plçifieups 
eaux  riedés , & en  nvettfi*- un^quar- 
teron  cuire  dans  du  bouillon  de  poif- 
for  5 ajoutez-y  Itx  grains  de  fafran  en 
poudre  CTcs-fine  ,>dt  lailfez  ’mStonnet 
ure  heure  «k  bouillir  a perit'feui  lorf- 
quil  fera  cuit  d’^un  beau  blond  dore  ^ 
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on  Te  fervlra  dans  ojie  foaplere  j fans, 
autre  garniture. 

11  eft  pedloral  & fortifiant» 


Potage  au  Laht  de  fafran^ 

Prenez  da  riz  blanc  , échaudez-fe 
& régouttez  bien  ; jetrez-le  dans  une 
pinte  de  lait  bouillant  , en  y ajoutant 
fix  grains  de  fafran  en  poudre  fine  ; 
Faites  bouillonner  à très  - petit  feu. 
pendant  unelieure  & demie,  & fervez. 
chaud. 

11  y a bien  des  Cuifiniers  qui  font 
crever  leur  riz  à l’eau  , avant  de  le 
nourrir  de  lait  cette  maniéré  eft 
moins  flibftantielle  mais  plus  facile 
à digérer  qu’au  lait  pur  : ou  choifira. 
ce  qui  conviendra  le  mieux. 

Crème  de  Pï^  au  Bouillon^ 


Délayez  de  la  fleur  de  riz  avec  art 
àtmi-verre  de  bouilion  de  poiflon  à 
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froid  ; verfez  y enfuite  une  cliopîne 
ou  une  pinte  du  meme  bouillon  froid  , 
& mettez  le  tout  en  calTerole  cuire  à 
très-petit  feu  pendant  deux  ou  trois 
heures  , jufqu’à  ce  qu’il  en  refaite 
une  crème  douce  , moclleufe  & bien 
fondue  : il  faut  la  remuer  fouvent. 

S’il  y a des  grumeaux  au  fond  , 
.quand  elle  fera  culte,  011  la  pade  au 
travers  d’un  tamis , pour  n’en  recueil- 
lir que  la  pulpe. 

Si  on  la  veut  plus  fortifiante  , pour 
«Il  convalefcent  ou  une  perfonne  dé- 
licate, on  la  nourrira  avec  un  jus  de 
carpe  ou  de  merlan  , don:  on  aura  ex- 
prime tout  iefuc  au  travers  d’un  linge 
.neuf. 

Ces  crèmes  de  riz  doivent,  erre 
coulantes  & claires  comme  de  la 
crème  de  lait  ; lôrfqu’elles  font  épaif- 
fes , elles  pefen6  fur  l’eftomac  & fe 
^d-igerçnt  difiicilemeac.  ' 
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Crème  de  7î/{  au  Lait  amande» 

Elle  fe  fait  de  même  que  la  crêmô 
au  bouillon  , excepté  qu’on  la  délaie 
avec  du  lait  froid  qu'on  y ajoute 
une  feuille  de  laurier  amandé^  on 
laifle  le  tout  bouillonner  une  heure 
& demie  fur  un  feu  très-doux , & on 
le  pafle  au  tamis. 

On  y ajoute  une  cuillerée  d’eau  de 
fleur  d’orange , & un  peu  de  fucre 
lapé,  pour  lui  donner  plus  d’agrément. 

Les  crèmes  de  gruau  ou  d’aveinat 
fe  font  exaétemenc  de  même  , foit  au 
lait  ou  au  bouillon  ; elles  n’exigent 
d’autre  foin  que  d’être  fouvent  re- 
muées avec  une  cuiller  , aBn  qu’elles 
ne  fe  brûlent  pas  au  fond  de  la  caf- 
ferole. 

On  peut  également  faire  des  crè- 
mes de  Riz  & de  gruau  avec  du  lait 
exprime  des  amandes  douces  j mais 
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il  eli  très -difficile  d’y  réiiffir  (ans  qitt 
les  amandes  tauTiienc  ; & pour  y par- 
venir , il  faut  que  la  crème  ftémiffe 
toujours  & ne  bouille  jamais. 

Potagt  au  Rl:^  milan 

Préparez- le  comme  le  potage  au 
riz  blond  ci-deffiis  ; faites  cuire  des^ 
lentilles  à la  reine  , avec  deux  ou 
trois  tronçons  de  merlan  ou  de  carpe  ; 
lorfqu’elles  feront  bien  cuites  , & 
qu’elles  commenceront  à fe  crever 
dans  leur  bouillon,  fortez-en  les  tron- 
çons de  poiflon  , ôtez-en  toutes  les 
arrêtes,  & paffiîz-en  les  fucs  en  les 
bourrant  fur  le  tamis  ; jettez-en  les 
fibres  , & paffez  également  en  purée 
vos  lentilles  i la  reine  ; mélangez 
votre  jus  & votre  purée  dans  le  riz 
au  bouillon , ôc  ce  mélange  vous  don- 
n'sra  un  excellent  potage,  auffi  faiii 
que  reftaurant. 
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Grèrrn  de  Semoule'* 

Le  grain  de  femoule  , donc  nous 
avons  parlé  ci  deffus , ridait  en  fa- 
rine, & tamifé  an  tamis  de  foie  , 
rend  une  fleur  très-fine  , qui  , étant 
cuite  dans  le  bsuillon  de  poilfon , 
donne  des  crèmes  faâneufss  ou  po- 
tages très-falucaires. 

On  la  détrempe  d’abord  à l’eaii  ou 
avec  du  bouillon  froid , puis  on  la 
délaie  tout-à-faic  dans  du  bouillon 
rrès-chaud  , pour  la  faire  cuire  deux 
heures  à petit  feu  , en  la  remuant  fou- 
vent  , & prenant  foin  qu’elle  ne  fe 
brûle  pas. 

C’eft  un  pota'^e  nourriflant  &:  fain  , 
fur-tout  pour  des  fantés  altérées  ; 
mais  il  ne  faut  pas  le  feryir  trop 
épais. 
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Potage  de  Sagou, 

Le  Sagou  eft,  dir-on  , le  fuc  def- 
féché  d’une  efpece  de  palmier  des 
ïndes  ; on  nous  l’apporre  en  grains 

comme  des  petites  lentilles  ; il  fe 
cuit  à merveille  dans  les  bouillons 
gras  ou  maigres  j il  ne  demande  que 
deux  heures  de  cuilTon  j il  conferve 
toujours  un  œil  brun  ; mais  il  pofTede 
beaucoup  de  fucs  nutritifs,  fi  adou-' 
ciflans  & fi  moelleux  , qu’on  le  re- 
commande pour  les  maladies  de  l’ef- 
tomac  & de  la  poitrine. 

N,  B.  Il  faut  s’en  pourvoir  chez  des 
Marchands  en  gros , car  tout  celui 
qui  fe  vend  en  détail  eft  pref^ue  tou- 
jours falfifié. 

Potage  au  Salep. 

Le  falep , dont  nous  avons  parle 
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au  chapitre  des  potages  gras , fe  pré- 
pare exactement  de  la  même  maniéré 
dans  les  bouillons  de  polffo<î  : il  s’y 
délaie  plus  facilement  qu’au  gras  , 
pourvu  qu’on  ait  eu  l’attention  de  le 
détremper  à froid  avant  de  lui  faire 
fentir  la  chaleur  , car  autrement  il  fe 
grumeleroit  & ne  parviendroit  jamais 
à fe  dilloudre. 

C’eft  une  production  alimentaire 
des  plus  reltaurantes  , & peut  - être 
même  la  plus  convenable  aux  tempé- 
ramens  épuifes  ou  à des  convalefcens 
qui  ont  befoin  de  rétablir  leurs  forces  ; 
quant  aux  autres  vertus  prétendues 
qu’on  lui  attribue  trop  légèrement , 
nous  penfons  qu’avant  d’y  ajouter 
foi  , il  faue  attendre  que  le  tems  ôd 
des  expériences  réitérées  nous  lésaient 
confirmées  avec  plus  d’évidence  & 
de  réalité. 
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Potage  de  Garbure. 

Un  potager  fournit  nombre  de  Ic- 
gnmes  différons  , qui  fervent  à faire 
quantité  de  potages  très-agréables  ; 
ainfi  , fuivan:  refpece  dont  on  fait 
ufage,  on  peut  les  appeler  du  nom 
du  légume  qui  eft  le  plus  dominant. 

Tels  font  les  potages  aux  racines , 
aux  navets  , aux  artichauts  , aux  af> 
, perges,  aux  cardons,  au  céleri  , au 
pourpier , aux  concombres,  aux  radis , 
aux  raves  , &c. 

On  les  rend  favoureux  , en  y ajou- 
tant du  jus  de  poillon  , après  les 
avoir  compofés  avec  du  bouillon 
maigre;  mais  au  lieu  de  les  mélanger 
au  bouillon  , il  vaut  mieux  les  verfer 
tout  fimplement  fur  vos  croûtes  de 
pain  grillées  ou  fur  la  garniture  de 
légumes  ; il  en  fera  plus  fubftantiel , 
& d’un«  faveur  plus  faine  & plus  rel- 
saurante. 
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Potages  de  fantaijli. 

Le  goiu  & rintelligence  d’un  ama- 
teur ou  d’un  artifte  fuffifent  pour 
imaginer  chaque  jf>ut  de  nouveaux 
met«  & de  nouveaux  potages  , fur- 
tout  dans  la  claffe  de  ceux  qu'on 
appelle  potages  de  fanralfîe , qui  ne 
font  affujettis  à aucune  réglé  ni  prin- 
cipe fixe  ; tels  font  les  potages  aux 
moulTerons  , potages  aux  truffes  , po- 
tages aux  laitances , potages  de  fau- 
rnon  Si  de  toutes  fortes  d’autres  objets 
en  maigre. 

Pour  les  préparer , il  n’y  a qu’à 
fuivre  en  général  la  cômpofition  des 
potages  maigres  , dans  lefquels  on 
fera  cuire  à petit  feu  deux  ou  trois 
produétions  différentes  tout  au  plus  : 
il  faut  éviter  des  mélanges  trop  mul- 
tipliés , auxquels  l’art , les  yeux  & h 
goût  ne  connoiffent  plus  rien  , & qui 
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font  plutôt  un  vrai  falmigondi  qu’un 

potage  de  fantaifie  : réunir  des  chofes 

faines  , les  cuire  dans  des  fucs  reftau- 

rans , les  épicer  modérément  , voilà 

les  feuls  principes  qu’on  puiife  eu 

donner. 
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LIVRE  XL 

Des  Bouillons  & Potages 
maigres. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Di  là  Cuijim  en  maigre, 

(Quoique  la  cuifîne  en  maigre  ne 
foie  pas  à beaucoup  près  aufTi  coin» 
pliquee  ni  aufli  ctenclue  que  la  cuifiiie 
en  gras,  elle  exige  cependant  des  ob» 
fsrvacions  efTencicIIes  pour  la  com- 
pofer  de  maniéré  à ne  pas  échauffer 
ou  altérer  le  fang,  & produire  au  con- 
traire des  fucs  reftaurateurs  & bieu- 
faifans  i la  fanté. 

Il  y a beauco.ip  de  caufeî  qui  cou* 
Tome  III,  L 
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tribuent  à rendre  la  cuifîne  maître 
faftidieufe  ou  malfaifaïue  ; les  prin- 
cipales fonr  l’excès  des  huiles  ou  du 
beurre  , corps  gras  à ondtueux  , qui 
rendent  le  poiflon  & les  légumes  pe- 
fans  & difficiles  à digérer  ; ils  ôten 
à Teftomac  la  force  & les  moyens  to- 
niques ncceffaires  à en  pomper  les 
fucs  nutritifs,  & à (e'convertir  en 
chyle  rcftaurateut. 

Le  fel  , les  épices  8c  les  aromates, 
qu’on  prodigue  fouvent  avec  excès  , 
fur-tout  dans  les  légumes,  dans  l’cf- 
poir  de  leur  donner  un  goût  plus  pi- 
quant , les  rend  âcres,  initans,  ôc 
leur  communique  une  chaleur  vio- 
lente qui  embrâfe  le  fang  , 5:  met  le 
feu  dans  toutes  les  humeurs  virales  ; 
employés  avec  une  fage  modération, 
ils  font  des  ftimulans  agréables  , très- 
propres  à prévenir  l’alkalefcence  des 
humeurs , & à corriger  leur  altération, 
tandis  que  leur  excès  fera  toujours  la 
€a);irc  de  mille  mstladies  cruolles. 
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Enfin  , les  roux  ôCwtous  les  genres 
de  torréfadion  auxquels  on  afTujettic 
fouvenc  nosproductions  alimentaires, 
dans  la  cuifine  françoife  & italienne  , 
font  encore  des  caufes  perfides  qui , en 
calcinant  nos  alimens,  transforment 
leurs  fucs  les  plus  doux  en  des  poi- 
fons  corrofrfs  qui  rongent , brûlent  6c 
defiechent  toutes  les  parties  inté- 
rieures de  l’eftomac  & du  corps  : faut- 
il  s’étonner  fi, après  avoir  répandu  tant 
de  fert  dans  fes  entrailles  , on  fe  fenr 
dévoré  d’une  foif  ardente  , & s’il  faut 
fouvent  faire  ufage  des  boifidns  Iv’s 
plus  abondantes  pour  éteindre  cette 
chaleur  interne  qu’on  éprouve  en 
mangeant  du  maigre  j S>c  fi  la  pluparc 
des  perfonnes  pieufes  qui  obfervenc 
rigoureufement  le  carême,  font  atta- 
quées d’un  embrâfemenc  général. 

Ce  mal eft  d’autant  plus  grave  que^ 
le  maigre  nourrifiant  moins  que  le 
gras , on  en  mange  ordinairemenc 
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davantage,  & on  augmente  Infenli- 
blement  les  caufes  & le  foyer  d’une 
inflammation  générale. 

La  cuiflne  en  maigre  ne  fera  donc 
vraiment  faine  & reftaurante  , qu’au- 
tant  qu’on  ufera'des  beurres  , huiles , 
fels  te  aromates  avec  une  prudente 
économie  , qu’on  évitera  toute  ef- 
pece  de  torréfaélion  dans  la  cuiflTon 
des  alimens. 


CHAPITRE  IL 
Des  Bouille  ns  de  Poljjon  & Légumes, 

D E tous  les  potages  maigres  j le 
bouillon  de  poifîbn  eft  celui  qui  offre 
le  plus  de  fubftances  & de  fucs  nutri- 
tifs lorfqail  eft  fait  avec  foin  ; il  ferc 
également  de  bafe  & de  délayant 

O 

pour  mouiller  toutes  fortes  de  potages 
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maigres , & nourrir  routes  les  entrées 
en  maigre , &^c.  Voici  la  maniéré  de 
le  faire  bon. 

Mettez  dans  une  marmite, des  na- 
vets , carottes , céleri  ôc  petits  oignons , 
après  les  avoir  blanchis  ; -mouitlez-les 
.avec  de  l’eau -bouillante , un  peu  de 
fel.&:  un  clou  de  girofle  faites  cuire 
& rôtir  fous  la  cendre  deux  ou  trois 
; carottes  ôc  c]uel<]ues  oignons  ; né- 
toyez-les  &ç  , les  jetcez  dans  la  mar- 
.mite  y bouillir  avec  votre  potage  j 5c 
lui  donner  une.belle  couleur  dorée  & 
favouteufe  , faites- le  bouillir  cinq  ou 
fix  heures , 5c  le  pafl'ez  au  clair  dans 
un  gros  tamis. 

Faites  enfuite  fuer  en  calferole  des 

« I 

oignons  coupés  par  tranches  , 6c  quel- 
ques tronçons  de  carpe,  brochet',  tan- 
che , perche  ou  autre  poilfon  avec 
un  peu  de  beurre  & ds^perfll  ; lorf- 
qu’ils  auront  rendu  du  jus  , mouillez- 
les  avec  le  bouillon  de  légumes  cl- 
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deiïus , &:  faites  bouillonner  le  tout 
doucement  & à petit  feu  pendant 
une  heure  j paffez-le  au  tamis , & 
vous  en  fervez  pour  compofer  toutes 
fortes  de  potages  maigres  , & pour 
nourrir  toutes  vos  entrées. 

Ou  aura  attention  que  les  oignons 
en  calTeroIe  ne  s’y  prennent  pas  en 
roux  ; c’eft  un  potage  délicat  & fain. 

Lorfque  les  tronçons  de  poilîon  font 
gros , on  leur  donnera  quelques  coups 
de  hache  pour  en  rompre  les  grofles 
arêtes , & en  faire  mieux  fortir  les 
fucs. 

Boulilon  di  Li^umts. 

O 

Lavez  deux  litrons  de  pois  fecs 
‘dans  plufieurs  eaux  chaudes , en  les 
frottant  entre  vos  deux  mains;  jectez 
tous  ceux  qui  furnageront  après  les 
avoir  frottés,  & faites  cuire  dans  trois 
ou  quacres  pintes  d’eau  bouillante  ceux 
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qui  refteront  au  fond  de  l’eau  tandis 
que  vous  les  lavez  j lailTez-les  bouillit 
trois  ou  quatre  heures , 6e  lorfque  le 
bouillon  aura  pris  du  corps  &c  un 
bel  œil  jaune  , falez-le  Sc  y ajoutez 
un  peu  de  thynaj  un  quart-d’heure 
après  paflez-le  au  tamis  , ôf  vous  en 
fervez,  foit  à compofer  des  potages 
maigres , foit  à mouiller  vos  braifcs 
& autres  encrées  en  maigre. 

Les  pois  peuvent  fe  fervir  entiers,' 
en  les  fricaffant  au  beurre  avec  des 
fines  herbes  , &c.  ôu  bien  fe  mettre 
en  purée  , en  les  paflfant  & bourrant 
bien  au  rravers  d’une  pafToirc  ; ces  pa- 
rées fervent  à garnir  des  potages  de 
fancé  ; mais  il  faut  les  tenir  claires. 

Bouillon  de.  Racines. 

Ra^ilTez  foigneufement  des  navets, 
des  panais  , des  carottes  , falfifis  & 
d gros  radis  noirs  ; ajoutez-y  quel- 

L iv 


1^2  La  Cuifiné 

ques  petits  oignons  & une  branche  de 

céleri. 

Faites  blanchir  vos  racines  , & les 
n'.ouillez  avec  le  bouillon  palTé  au 
clair  de  vos  légumes,  ( aiiicU  prcté- 
dent  ). 

faites  rôtir  fous  la  cendre  brûlante 
quelques  carottes  & panais  ou  oi- 
gnons ; nétoye.>les  ^ les  mettez  dans 
votre  marmite  aux  racines  , en  leur 
laiflant  un  peu  du  rilTolé  qu’ils  au- 
ront pris  cnrôtilTant,  ce  qui  don- 
nera une  couleur  fuperbe  à votre 
bouillon  de  racines  j laifTez  bouillon^ 
lier  ô:  mitonner  lentement  le  tout 
dans  deux  ou  trois  pinces  de  bouil- 
lon des  légumes  ; lorfqu’il  aura  cuit 
cinq  heures  à peti^  feu  , pa/fez-le  au 
r.iair  , Si  vous  en  fervez  à compofer 
,vos  oilles  & autres  potages  maigres. 

Ces  bouillons  font  agréables  & 
tics-fains  ; iis  réunilfent  beaucoup  de 
fubftance. 
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On  peut  faire  le  bouillon  de  raci- 
nes tout  uniment  dans  de  l’eau  bouil- 
lante , avec  un  peu  de  Tel  & un  foup- 
çon  de  poivre  : il  fera  très-bon  , mais 
pas  aulîi  fucculenr  que  lorfqu’on  em- 
ploie du  bouillon  farineux  pour  les 
faire  cuire. 


.CHAPITRE  III. 
Dts  Jus  d&  Racines  & de  Poi£ons, 


Jus  de  Racines, 

JF'aites  rôtir  fous  la  cendre  des 
panais  oignons  , nétoyez-les  &:  les 
coupez  par  tranches  dans  une  caffe- 
role;  lorfque  vos  racinesbcominence- 
font  â rendre  du  jus  coloré  d"un  beau 
brun  doré,mouiliez-les  avec  un  verre: 
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tlii  bouillon  clair  des  pois  (ci-defTiis)  i 
faites  bouillir  encore  ua  quart-d’heure 
avec  ua  peu  de  fel  6c  ua  clou  de  gi- 
rode  pique  dans  ua  oignon  ; paffez 
eafiiite  votre  jus  de  racines  au  travers 
d’un  torclion  blanc  ou  d’un  gros  ta- 
mis, en  bourrant  les  racines  écrafées  , 
& exprimant  à Force  tout  le  jusqu’el- 
les peuvent  renfermer  dans  leurs  par- 
ties fibreufes. 

Ce  jus  de  racines  eft  fabftantiel  , 
délicat  & falutaire. 

On  évitera  foignenfement  de  faire 
rouflir  5c  torréfier  les  racines  en  cafie- 
role  , ufage  dangereux  , dont  l’âcreté 
produit  6c  multiplie  la  foule  des  ma- 
ladies infiammatoires. 

t 

Jus  de  Poijfon, 

Faites  fondre  en  caflTerole  des  tran- 
ches d’oignon  ; lorfqu’elles  auront 
rendu  leur  fuc,  ajoutez-y  un  morceau 
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de  beurre,  & y faites  revenir  p!u- 
fieurs  petits  poiiTons  ou  tronçons  de 
carpes  , tanches  , perches  ou  autres 
efpeces  quelconques  j lorfqu’on  s’ap- 
percevra  qu’ils  commenceront  à s’a-i 
mortir  & à rendre  leur  jus,  mouillez- 
les  d’un  verre  de  bouillon  de  racines  , 
& les  faites  bouillir  une  demi-heure  j 
ajoutez-y  un  verre  de  vin  blanc  & un 
peu  de  jus  de  citron  ; lailTez  bouillie 
encore  une  demi-heure  ; paiTez  alors 
votre  jus  avec  forte  exprelîion  dans 
un  gros  tamis  , ou  bien  à la  prefle  , 
vous  fervira  à nourrir  & donnée 
un  bon  corps  i vos  hors-d’œuvres  3C 
entrées  maigres. 

On  l’emploie  aulîî  a fortifier  les 
potages  pour  les  rendre  plus  reftau- 
rans. 

Confommé  de  Poîÿon, 

Choifiilez  des  tanches  , carpes 
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perches,  anguilles  , brochets  & autres 
poilTons  d’eau  douce  les  plus  forts  en 
chair  ; nccoyez-les  foigneufenaent , Sc 
les  coupez  par  tronçons  d’une  moyenne 
grolfeur  , afin  qu’ils  pullTenc  fe  fervic 
fur  table  ; faites-les  fuer  une  demi- 
heure  dans  une  grande  callerolc  fon- 
cée d’un  lit  d’oignons  coupés  pat 
tranches , & d’une  ou  deux  carottes 
coupées  en  zeftes. 

Quand  le  tout  commence  à bien 
fuer,  ajoutez-y  un  morceau  de  beurre  > 
& faites  fuer  encore  un  quart-d’Iieure; 
mouillez-les  avec  le  bouillon  de  poif- 
fon,&  faites  bouillonner  le  tout  len- 
tement une  petite  heure  fur  un  feu 
très  doux , dans  un  vaiffeau  bien  cou- 
■vert , comme  fi  c’^étoit  du  bœuf  à la 
mode. 

Le  bouillon  qui  s^en  formera  aura 
beaucoup  de  fucs  & de  corps  ; il  of- 
frira non-feulement  des  confommés 
lïès-nourtifians,  mais  encore  un  beau 
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Jus  propre  à accommoder  beaucoup 
d'hors-d’œuvre^,  entrées  ou  autres 
potages  en  maigre. 

Les  tronçons  de  poilîons  peuvent 
fe  fervir  dans  le  propre  Jus  qu’ils  au- 
ront rendu  , & donner  pluheurs  for- 
tes d’entrées  agréables  & faines  , d’au- 
tant d’efpeces  qu’il  y a de  fortes  de 
poi  fions. 

Du  Blond  en  maiore. 

O 

Pour  donner  plus  de  corps  aux  po- 
tages & aux  entrées , on  fupplée  au 
blond  de  veau  parle  blond  en  maigre. 
Il  fe  compofe  de  la  maniéré  fui- 
vante:  • * ^ 

Faites  fondre  en  cafierole  un  quar- 
teron ou  une  demi-livre  de  beurre 
frais  manié  avec  de  la  Heur  de  farine  ; 
laifiez-le  cuire  lentement  jufqu’à  ce 
qu’il  commence  à devenir  d’un  jaune 
foncé  j mouilléz  le  alors  avec  le  bouil- 


Cuifini 

Ion  de  racines  ou  du  bouillon  de 
poiflon  & un  demi-verre  de  vin 
blanc  , fel  & poivre  j faites  bouillir 
une  demi -heure  jufqu’à  ce  qu’il  ait 
un  bon  corps,  & le  paflezau  tamis. 

II  eft  délicat  & alfez  fain  : on  évitera 
les  épiceries  Sc  aromates  qui  y font 
inutiles  &c  dangereux. 


CHAPITRE  IV. 

Des  Furies  & Coulis  maigres. 


Purée  de  petits  Pois. 

Faites  fondre  un  peu  de  beurre 
manié  en  cafferole  dans  un  verre  de 
bouillon  de  racines  ou  de  poifTon  ; 
faites-jr  revenir  un  ou  deux  litrons  de 
pois  verds,  & les  lailTez  bouiliir  juf- 
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qnW  ce  qu’ils  foienc  bien  cuits  &:  pa- 
roifienc  tomber  d’eux  Unetnes  en  pu- 
rée ; il  faut  avoir  foin  de  les  f^ire  fau- 
ter ou  retourner  fouvenc  , de  p^ur 
qu’ils  ne  fe  prennenc  au  fond. 

Bourrez  les  au  travers  d’une  paf- 
foire  , en  mouillant  de  tems  en  tems 
le  marc  avec  du  bouillon  maigre  ; 
faites  réchauffer  votre  purée  , & vous 
en  fervez  à garnir  vos  potages , en- 
trées & hors -d’œuvres  , &c.  &c. 

Cette  efpece  de  purée  eft  une  des 
plus  agréables  & des  plus  faines  : elle 
eft  adouciflante  , & fe  * digéré  avec 
facilité  quand  on  n’en  mange  pas  avec 
excès. 

Purée  dt  Lentilles. 

Mondez- les,  lavez-les  dans  plii- 
fieurs  eaux  tiedes , en  les  frottant  en- 
tre les  mains  , & lei  faites  bouillir 
tout  fnnplemenc  avec  du  bouillon 
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maigre  , ou  avec  l^e  l’eau  bouillalire  , 
quand  on  n’a  pas  de  jus  de  poif- 
fon , &C-- 

Lorfqu’elles  feront  bien  cuites  , 
pilez-les  dans  un  mortier  & les  paf- 
fez  au  tamis  de  crin  , en  les  bourrant 
avec  une  cuiller , & les  mouillant  de 
tems  en  rems;  recueillez>en  la  purée 
pour  l’employer  à tout  ce  que  vous 
voudrez. 

Il  eft  bon  d’ajouter  un  brin  de  far- 
riette  aux  lentilles  tandis  qu’elles 
bouillent;  cela  en  releve  le  goût  &c 
en  facilite  la  digettion. 

Coulis  d' Haricots  verds. 

Il  fe  prépare  exaétement  de  la 
meme  maniéré  que  la  purée  de  petits 
pois  ; ils  donnent  un  coulis  b’ond 
d’un  goût  affez  agréable , mais  fujec 
à donner  des  vents  & à troubler  la 
digeftion  des  autres  alimens  : c’elt 
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pourquoi  il  ferolt  avantageux  aux 
perfonnes  délicates  d’en  faire  rare- 
ment ufage. 

Parée  de  Feves  de  Marais. 

Prenez  des  feves  de  marais  en 
colTe  , écalotez-les  , & rej'ettez  toiltes, 
celles  qui  font  gâtées  ; faires-les  blan- 
chir un  inftanc  & cuire  à l’eau  bouil- 
Jante  avec  un  morceau  de  beurre, 
fines  herbes  & un  brin  de  farriette. 

Quand  elles  feront  bien  cuitej  , 
fortez-les  , égouttez-les  bien  & les 
pilez  au  mortier  , ou  bien  bourrez-les 
dans  une  paflToire  , en  les  nourriffanc 
avec  du  bouillon  de  poifTon  ,s’il  y en 
a : tirez-en  une  purée  que  vous  em’- 
ploierez  à garnir  foupas  , potages  , 
hors  • d’œuvres  , &c.  en  obfervant 
qu’elle  foit  d’un  verd  pâle  , & très- 
légere  , plutôt  un  peu  claire  que 
trop  épailïe. 
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Elle  efl. agréable  & faine,  mais  an 
peu  venteufe. 

Purée  de  Navets, 

Elle  fe  fait  en  maigre  de  la  meme 

O 

maniéré  qu’en  gras  , excepté  qu’apres 
avoir  fait  bouillir  vos  navets  dans  de 
l’eau  bouillante,  avec  quelques  tron- 
çons de  menu  poilTon  , on  peut  les 
bourrer  tout  uniment  au  tamis  dft 
crin  pour  en  exprimer  la  purée. 

Purée  de  Marrons, 

faites  rôtir  des  marrons  au  four  ou 
fous  la  cendre,  dépouillez  - les  de 
leurs  peaux , & les  faites  cuire  dans 
une  petite  marmite  avec  du  jus  ou 
bouillon  de  poiffon. 

Lorsqu’ils  feront  bien  cuits  , pilez- 
les  & les  mettez  dans  une  petite  caf- 
ferole,  avec  du  bouillon  de  poilTon, 
achever  de  s’y  réduire  en  purée  douce 
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& moclleufei  laiffez-lamiconner  une 
demi-heure  à petit  feu , en  la  remuant 
fouvent  de  peur  qu’elle  ne  s’attache 
au  fond  , & vous  finirez  par  la  pafler 
au  travers  de  Tétamine  ou  du  tamis 
de  crin.  i 

Elle  s’emploie  avec  toutes  fortes  de 
poifldns. 

Purée  aux  Amandesi 

Prenez  la  raie  d’un  petit  pain  mol- 
let , & la  faites  cuire  dans  une  pinte 
de  bon  bouillon  de  poilTbn  j laiffer- 
l’y  mitonner  jufqu’à  ce  qu’elle  y foit 
quafi  foinîue  ; môlez-y  alors  quel- 
ques amandes  douces  bien  pilées  avec 
deux  amandes  ameres  & trois  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  le  meme  bouillon. 
Faites  bien  lier  le  tout  enfemble 
le  pafiez  à l’étamine  , en  le  mouillant 
avec  du  bouillon  maigre  lorfqu’il  fera 
trop  épais.  ^ 
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Obfervaiions. 

En  fuivant  les  memes  procédés  , 
on  peut  compofer  des  purées  de  tou- 
tes fortes  de  légumes  & de  graines 
potagères  , telles  que  les  purées  de 
riz,  de  pommes  de  terre  , d’ofeille, 
d’artichauts,  d’afperges , de  cardons 
d’Efpagne  , &c.  Pour  les  rendre 
lîourriflTanres  & d’un  goût  délicat  , 
on  les  nourrira  avec  du  bouillon  de 

On  évitera  foigneufement  l’ufage 
des  roux  en  maigre,  ainfi  que  la  pra- 
tique meurtrière  ^des  blancs,  qui  ne 
font  autre  chofe  que  des  colles  fabri- 
quées avec  de  l’amidon  bouilli  dans 
l’eau  ou  le  bouillon  maigre  , afin  de  * 
lui  donner  un  corps  leger  ÔC  un  œil 
• tranfparent. 

Les  blancs  compofés  avec  des  peaux 
d’anguilles , ou  les  extrémités  des  poif- 
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fons  de  mer , font  bien  préférables  , 
plus  délicats  & moins  dangereux  ; ils 
font  plus  longs  à faire  \ mais  un  habile 
Cuifiîîier , qui  fait  en  faire  ufage  à 
propos  , en  recueillera  une  foule 
d’avantages  précieux  à la  confervation 
du  goût  & de  la  fanté. 


chapitre  V, 


Des  P otages  maigres. 


Potage  au  Ri:^ 

du  riz  fultan  dans  plu/îeiirs 
‘eaux  tiedes , en  le  frottant  bien  entre 
J®"*  fWs-le  crever  & cuire 

dans  une  p, me  de  bouille 

(décrit  ci-delTus),  & Je  lailfez  fs 

cuire  & bouillir  doucement  une  bonne 

heure. 
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Faites  fuer  en  calFerole  une  carpe 
de  riviere } mouillez- la  d’un  peu  de 
bouillon  maigre  , & la  lailFèi  cuire 
entièrement  ; pilez  dans  un  mortier 
huit  œufs  durs  , en  les  mouillant  avec 
un  peu  de  lait  du  jour;  ajoucez-y  la 
chair  de  votre  carpe  , dépouillée  de 
fes  nageoires,  arctes  , &c.  mclez-en 
les  filets  avec  vos  œufs,  pilez  le 
tout  enfemble  ; lorfque  cela  vous  aura 
produit  une  pâte  d’un  beau  blanc  de 
lait  , vous  la  mélangerez  avec  votre 
ri2 , & ferez  mitonner  le  tout  une 
demi-beife  ; pafiez  à l’étamine  , & 
le  tenez  chaudement  un  inftant  avant 
de  fervir. 

Ce  môme  potage  au  riz  s’emploie 
ibuvent , dans  les  bonnes  cuifines  , a 

• • I c ^ 

nourrir  moclleiifement  oeaucaupd’en- 

trees  ou  nors-d  œuvres  én  maigre  : 

..  n.  'T'  C t;unq  eti.j,,  . 

ceft  preciiement  ce  quon  appelle  le 

coulis  wierge  , parce  qu’il  eft  d’un 

blanc  de  neige. 
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Ce  potage  eft  enfin  un  des  plus 
reftaurans  & des  plus  délicats  de  la 
cuifiae  moderne. 

Potage  aux  Choux. 

Nétoyez  & faites  cuire  des  choux 
dans  du  bouillon  de  poiffon  avec  un 
bouquet  de  fines  herbes  & un  peu 
d’eftragon  ; laifiez-les  mitonner  deux 
heures  , 5c  quand  iis  feront  tendres 
& bien  nourris  , foncez  une  foupicre 
de  croûtes  rôties  , mouillez-les  avec 
votre  potage  aux  choux  , & drefiez 
au-denus  les  choux  les  plus  cendres. 

Potage  très- fai  11. 

Potage  aux  petits  Pois. 

Faites  bouillir  des  petits  pois  verds 
dans  du  bouillon  de  poifl’on  , & les 
laiflez  mitonner  pendant  deux  heures  j 
égouttez  les  & les  pafiez  en  purée  au 
travers  d’une  pafibire  ou  d’un  tamis  | 
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obfervant  ci^u  garder  entiers  deur 
cuillerées  des  plus  petits  pour  les  met* 
tre  fur  la  purée  après  qu’on  l’aura  em- 
ployée à garnir  le  potage. 

Excellent  & falutaire. 

Potage  aux  Navets, 

Faites  revenir  des  navets  de  Pro- 
vence dans  un  peu  de  beurre  fondu  , 
jufqu’à  ce  qu’ils  y foienc  attendcis  Sc 
aient  pris  une  belle  couleur  dorée  j 
mouillez  - les  avec  du  bouillon  de 
poilTon  , & les  lailTez  cuire  deux 
bonnes  heures  à petit  feu  \ formez-eii 
votre  potage  en  arrofanc  des  croûtes 
rôties  avec  fon  bouillon  , & vcrfanc 
les  navets  deffus  en  guife  de  gar- 
niture. 

C’eft  un  potage  délicat  & fain. 

Potage  a la  Julienne, 

Prenez  quelques  pointes  de  céleri , 

de 


dt  S and. 

des  cœurs  de  laicue  , de  l’ofeille  fraî- 
che , panais  , carottes  , oignons  , &c, 
faites  bouillir  tous  ces  légumes  dans 
d’excellent  bouillon  de  poilTon, après 
les  avoir  fait  revenir  un  inftanc  dans 
du  beurre  fondu. 

Laiflez-les  mitonner  deux  heures 
dans  le  bouillon  maigre,  & vous  en 
fervez  pour  garniture  à former  vos 
potages  avec  de  belles  croûtes  rôties 
«U  four. 

On  peur  quelquefois  y ajouter  & 

üiafquer  les  légumes  avec  une  purée 

4e  petits  pois  ou  de  fines  herbes. 

^ ^ . » > 

Excellent  potage. 

'Bota^c  aux  jdfperges  & culs  ' 

. ^^Artichauts, 

^ r ^ 

*.  ÇhoifilTez  de  petites  afperges  & e». 
coupez  tout  le  verd  .en  forme  de  pe- 
tits pois  ; cpupez  également  en  quatre 
eu  en  huit  des  culs  d’artichauts  verds 
Tome  III t M 
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& faites  revenir  le  tout  dans  d’excel^ 
lent  beurre  pendant  cinq  ou  fix  minu- 
tes ; mettez-le  dans  une  marmite  & le 
mouillez  de  bouillon  d’oille  maigre 
ou  de  poiflTon;  faites  mitonner  une 
heure  & en  formez  un  potage. 

Il  fera  délicieux  faia. 

Potage  aux  Ecrevîÿest 

Préparez  d’abord  un  potage  au  riz 
comme  ci>defl'us. 

Faites  fuer  une  carpe  & d’autres 
menus  poilTons  dans  une  calTerole 
foncée  de  carottes  & oignons  coupés 
par  tranches,  mouillés  avec  du  bouil- 
lon de  légumes  ou  de  poilTon  j quand 
la  carpe  fera  cuite  , fortez  la  , 3c  jet- 
iez dans  le  bouillon  une  douzaine 
d’écreviffes  écrafées  toutes  en  vie  I 
coups  de  rouleau. 

Lorfqu’clles  y auront  bouilli  un 
q^uart-d’heure  , & rendu  leurs  fucs-j 
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pnflfez  votre  bouillon  &vous  en  fervez 
à tremper  vos  croûtes  pour  en  for- 
mer  un  potage. 

On  l’emploie  fouvent  avec  fuc- 
-cès  à nourrir  des  entrées  H hors- 
d’œuvres  en  maigre. 

Il  eft  excellenc  & falutaire. 

Potage  de  CitrouilLe, 

Coupez  en  gros  dés  une  tranche 
de  citrouille , & la  faites  bouillir  dans 
de  l’eau  avec  du  beurre  & un  peu  de 
fel  ; lorfqu’elle  fera  cuite  , mettez  j 
autant  de  bon  lait  qu’ïl  y aura  de 
bouillon  de  citrouille  ; laiflez  miton- 
ner un  quart-d’heure , ÔC  trempez  vos 
ci’cûtes. 

Excellent  potage  de  faute. 

Potage  au  Lait, 

Faîtes  bouillir  du  lait  avec  du  fj- 
cte  &C  une  feuille  de  laurier  amande  ÿ 

Mij 
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étant  bouillant  , dclayez-y  deux  ott 
trois  jaunes  d’œufs  , ôc  vous  le  ré- 
fervez  à tremper  du  pain  ou  des 
croûtes. 

Fouettez  vos  blancs  d’œufs,  faites- 
les  bouillir  dans  votre  lait,  le  les 
dreffez  fur  un  plax  à part  ; avec  le 
lait  amande  , formez  votre  potage  , 
le  garnilFez  le  delTus  avec  vos  blancs 
à la  neige  ; poudrez  avec  du  fucre , 
paûez  une  pelle  rouge  delTas  pour 
kur  donner  belle  couleur* 

{’otage  très  délicat,. 

Fatale  aux  Oignons, 

Prenez,  des  petits  oignons  du  Berry 
eu  de  la  Provence  ; s’ils  font  gros 
comme  des  noifettss , lailîez-Ies  en" 
tiers  , autrement  coupez-les  en  deux 
eu  par  tranches;  faites -les  revenir 
dans,  de  bon  beurre  juf^u’à  ce  qu’ils 
y aÂfftc  pris  «sue  couleur  dorée  ;mouilr 
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lez-les  avec  de  l’eau  bouillante  ou  dii 
bouillon  de  poiffon  ; ajoutez  y fel  ^ 
poivre  & croCues  de  pain  rbcies  , 
avec  uii  filet  de  vinaigre  ; laiffez  mi- 
tonner tout  enfemWe  une  bonne 
demi-heure  & an  formez  votre  po-, 
tage. 

Fol  âge  aux  Tortues^ 

Coupez  la  tête  à vos  tortues , ôi 
en  faites  écouler  tout  le  fang  ; faices- 
les cuire  enfuite  dans  un  courr-bouil-,^ 
Ion  à rétiivée;  féparez-en  les  membr*.  ' 

& mettez  en  réferve  les  entrailles  , le 
fviie  & les  œufs,  que  vous  ferez  cuir* 
èc  mitonner  dans  du  confomraé  de 
poidon  ou  UH  jus  de  carpe  j formez 
votre  potage  avec  le  bouillon  , ^ gar- 
niiTez-le  avec  le  ragoût  de  foie  , 
œufs , &c.  que  vous  aurez  fait  cuire 
à part. 

Excellent  & fain. 

M iij 
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Bïfquc  de  Foijfoni 

Compofez  un  petit  ragoû^  avec  des 
laitances  de  carpes,  merlans  ou  au- 
tres poifTons  , des  culs  d’artichauts  , 
morilles  & quelques  écrevilTes  ; laif- 
ifez  mitonner  le  tout  enfemble,  & 
lorfque  vous  aurez  trempé  vos  croûtes 
avec  du  bouillon  de  poifiTon  , vous 
les  couvrirez  avec  votre  appareil  de 
laitances,  d’écrevi (Tes  , &c.  & après 
avoir  coupé  toutes  les  pattes  à vos 

JvilTes  , vous  en  ferez  une  bordure 
en  les  rangeant  autour  de  votre  fou- 
piere,  ce  qui  lui  donnera  un  beau 
coup- d’œil. 

■ Potage  apparent , délicat  & faiii. 
Profiterole  en  maigre. 

Il  fe  compofe  de  la  meme  maniéré 
que  les  potages  de  profiteroles  en 
gras , avec  la  feule  différence  qu  on 
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n*y  fait  entrer  que  des  viandes  mai» 
grès , des  légumes  ou  des  herbages  ; 
on  les  fait  mitonner  avec  du  bouillon 
de  poiffon  , & on  en  varie  les  com- 
binaifons  à l’infini  fous  mille  formes 
ou  dénominations  différentes  que 
chaque  Cuifiiiier  lui  donne  foavenc 
i fon  gré. 
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LIVRE  X I 1. 

D es  Sauces  & Entrées  en  maigre^ 


riÉ— ■■wm  

CHAPITRE  PREMIER,) 


Dts  Sauces  maes'res. 


Sauce  à tous  Mets, 

D ANS  les  grandes  villes  on  ell 
alTez  dans  l’ufage  de  compofer  une 
fau«e  générale  qui  entre  dans  la 
combinaifon  de  toutes  les  entrées  ; 
quand  elle  eft  bien  faite  , elle  ell  plus 
faine  que  tous  les  coulis  , 3ce. 

• Dans  une  rhopine  de  bon  bouillon 
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mélangez  un  verre  de  vin  blanc  , 
fel  , poivre,  un  peu  d'écorce  de  ci- 
tron , une  feuille  de  laurier  & un  filet 
de  verjus  ; fairès  infufer  fur  des  cen- 
tres chaudes  pendant  Jiuit  ou  dix 
heiures , & la  verfez  fur  relie  viande 
gibier  , poiflTon  ou  légumes  qu’il  vous 
plaira. 

Elle  peut  fe  confe-rver  pîufieurs 
jours  fans  altération  ; elle  convient 
merveilleufement  à ranimer  le  poilToii 
fade  , & à le  conierver  datas  fa  fraî- 
cheur. 

On  peut  enfin,  avec  ceîxe  faiice, 
former  des  liaifons  agréables  , en  y 
faifant  fondre  & bouillir  enfemble 
un  morceau  de  beurre  manié  de  fleur 
de  farine  , jufqu’à  ce  qu’elle  air  acquis 
une  confiftance  moclleufe, 

Cecte  fauce  efi:  très-utile  dans  les 
grandes  œaifonsoù  l’on  a trente  plats 
if  aixe  un  jour  maigre  , parce  qu’dUc 

M V 
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peut  fe  marier  avec  fuccès  dans  toutes. 

les  encrées  , hors'd’œuvres  , &c^ 

Sauct  Italienne, 

Faites  fondre  du  beurre  dans  une 
caflerole  , & y coupez  par  tranches 
une  douzaine  de  petits  oignons  j lorf- 
qu’ils  auront  rendu  leur  Jus  , ajou- 
. tez  y des  têtes j peaux,  arêtes,  na- 
geoires & défoflemeiïs  de  poilibn  de 
mer  ou  de  riviere  , après  les  avoir 
hachés  groflléremenr  ; tnettez-y  auffi 
quelques  tronçons  de  carpe  , panais  y 
carottes  & une  pinte  de  bouillon  mai:- 
grc  pour  les  mouiller  ; faites  bouillir 
Jentemenc  le  tout  trois  bonnes  heures. 

Palfez  votre  potage  au  tamis  , joi- 
gnez-y un  verre  d’huile  de  Provence  , 
un  verre  de  vin  de  Champagne  & une 
pincée  de  coriandre  concaffée  ; faites 
mitonner  une  heure  fur  un  feu  doux  , 


/ 
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& vous  en  fervez  pour  toutes  forte» 
de  poiflons  ou  d’entrées  maigres. 

Elle  eft  appétiffante  & faine  : on 
l’emploie  i beaucoup  d’hôrs  d’œuvres. 

Sauce-Robert, 

Hachez  de  l’oignon  par  petits  dés  ; 
faitcs-le  revenir  dans  du  beurre  fonda 
en  caflerole  , &c  l’y  retournez  fouvenc 
jufqu’à  ce  qu’il  ait  pris  une  belle  cou^ 
leur  dorée  ; mouillez-le  avec  du  bouil- 
lon de  poiffon  , fcl , poivre  ôc  un  peu 
de  moutarde  ; lailîèz  mitonner  un 
quart-d’heure  en  bouillant  lenrement  ^ 
le  la  fervez  fous  tel  poilfon  qu’il  voue 
plaira. 

Sauce  au  Brochet  , &c. 

Coupez  une  carpe  par  tronçons  ; 

fâites-les  blanchir  dans  'du  bouilloft 
/ , 

de  poifïbn  , avec  un  demi  - verre 
d’huile  , perdl , morilles  & câpres  j 

M vf 
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laifTez  bouillir  long  tems  le  tout  , & 
y ajoutez  un  verre  de  \in  blanc  & 
une  feuille  de  laurier  ; laiHez-la  cuire 
& fe  réduire  à la  conlîftance  d’ua 
confommé,  otez-en  les  tronçcvns  de 
carpe  & fervez  la  fauce  trcs-chaiide. 

On  peut  rciuployer  à beaucoup 
d’elpeces  de  poiffon.;  elle  ell  agréa» 
ble  & faine. 

Sauce  aux  Anchois, 

Prenez  de  beaux  anchois  gros  & 
vermeils  , lavez-en  deux  ou  trois  dans 
plufieurs  eaux  ; fcparez-en  la  grode 
arête  du  milieu  , & les  coupez  par 
morceaux  au  fond  d’une  calTerole  frot- 
tée d’un  morceau  de  beurre  ; mettez- 
la  fur  le  feu  , & vos  anchois  s’y  fon- 
dront facilement  fans  fe  brûler  , 
pourvu  qu’on  ait  eu  l’attention  de  les 
;^muer  fouvent  avec  une  cuiller. 

Ajoutez -y  alors  du  bouillon  de 
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poifTon , un  demi  verre  d'huile  , un 
verre  de  vin  bUnc,  fel  , poivre  Si  une 
feuille  de  laurier  ^ faires  bouillir  le 
tour  deux  bonnes  heures  à petit  feu 
en  tenant  la  calTerole  couverte  ; ÔC 
lorfqu’elle  aura  pris  une  confiftance 
raironnable,vous  l’emploierez  chaude. 

On  peut  faire  cuire  dedans  toutes 
forces  de  poiflons  avant  d’en  faire  ré- 
duire la  fauce  ; ils  ea  feront  plus 
fucculens  & plus  fai  ns  , pourvu  que 
les  anchois  foieiir  fufEfammenc  def- 
faiés. 

Sauce  aux  Câpres» 

Elle  fe  fait  précTémenr  comme  la 
fauce  au  brochet , avec  la  feule  dif- 
férence qu’on  y ajoute  plus  ou  moins 
de  câpres  ; mais  comme  il  y a autant 
de  danger  à faire  iifage  des  câpres 
que  des  champignons , il  fera  toujours 
prudent  de  les  employer  très-rare- 
ment. 
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Faites  revenir  des  câpres  dans  du 
beurre  fondu , après  les  avoir  blan- 
chies à l’eau  bouillante  J ajoutez-y  un 
morceau  de  beurre  , perfil , ciboule 
un  verre  de  bouillon  de  poilTon  j fai- 
tes bouillir  & mitonner  une  heure  : 
fervez  chaude. 

Sauces  piquantes  » 

Elles.ft  font  de  même  qu’au  gras^ 
avec  la  feule  dlftorence  qu’on  fait 
ulage  du  bouillon  de  poiflbn  au  lieu 
du  bouillon  grais  ; on  peut  aufli  y em- 
ployer des  jus  maigre'  ou  les  fucs  ex- 
primés des  poiffons  cuits  dans  tres- 
j>eu  d’eau. 

Sauce  'au  Roux. 

Maniez  un  morceau  de  beurre  avec 
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de  la  fieiir  dt  farine  , & le  faites  fon- 
dre dans  une  cafferole  fur  un  feu 
doux  ; remuez-le  toujours  jufqu  à ce 
qu’il  commence  à rouflir  d’un  jaune 
foncé  ; jettez-y  alors  du  perlîl  haché  , 
& mouillez  avec  du  bouillon  de  poif»- 
fon  de  un  filet  de  vinaigre  ; faites 
bouillir  lentement  ; remuez  fouvenc  , 
& quand  votre  fauce  aura  pris  une 
bonne  confifiance  , fervez-Ia  chaude- 
ment fous  tel  plat  de  poilTon  qu’il 
vous  plaira.. 

Si  on  defiroit  une  fauce  plus  roufle  , 
on  pourroic  faire  rouflir  le  beurre 
manié  jufqu’à  ce  qu’il  fût  entièrement 
brun  ; mais  outre  qu’il  perdroit  bea  u» 
coup  de  fon  goût  moelleux  , il  con- 
tracleroir,  en  fe  torréfiant,  une  âcrerc' 
dangereufe  qui  defieche  les  entrailles 
& porte  dans  le  fang  une  inflammation 
plus  ou  moins  violente , au  lieu  qu’en 
le  mouillant  dès  qu’il  commence  9 
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paroîrre  îî’un  jaune  foncé  , on  n*eii^ 

court  jamais  cet  inconvénient. 

Sauce  blonde, 

Faites  fondre  un  morceau  de  beurre 
cîans  une  cafTerole  , faupoudrez  le  de 
fleur  de  farine  & le  lailTtz  frémir  & 
bouillonner  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu'il 
foit  devenu  Jaune  comme  du  fairan  ; 
aioucez-y  alors  un  demi  verre  de  vi- 
naigre blanc  , autant  de  bouillon  mai- 
gre , fel , poivre , mufcade  & trois 
jaunes  d’œuis  que  vous  délayerez  dans 
votre  fauce  ; tournez-la  fur  le  feu 
jufqu’à  confiftance  moclleufe  : fervez- 
la  chaudement. 

C’efl:  une  fauce  piquante  & faine 
qui  s’emploie  volontiers  au  poiiTon. 

i 

Sauce  aux  fines  Herbes, 

Faites  fondre  du  beune  frais  manié 
4e  farine  j hachez  très-fin  perfil , ci- 
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boules  , cchalütces  , pinpernelle  , ef- 
rragon,  bourrecces  Sc  autres  fi  ^es  her- 
bes telles  (]ue  le  crefion  , la  mâche  , 
le  cerfeuil , &cc.  fa-tes  bouillir  le  tout 
lin  quart-d’heure , en  y ajoutant  un 
verre  de  bouillon  maigre , & fervez 
bouillante. 

Elle  eft  ddicata  & faine.' 

Sauce  Angleïfct 

Faites  fondre  du  beurre  dans  le  fiic 
exprimé  d’un  citron  j ajoutez  y fel  , 
poivre  , mufcade  , un  demi-verre 
d’eau  ; laifiTez  bouillonner  un  quatc- 
d’heure  , & fervez  chaud. 

Sauce  au  Citron, 

Ayant  fait, fondre  du  beurre  ér»j 
caiferole  , mouillez-Ie  avec  du  conr 
fommé  maigre  , & y coupez  un  ci- 
tron par  tranches,  en  ylailfant  très- 
peu  d ccorce  jaune  ; tournez-la  fur  le 
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feu  , & la  fervez  bouillante  avec  le* 

tranches  de  citron  entières. 

Piquante  & faine, 

Sauc6  Languedocienne, 

K 

Faites  fondre  du  beurre  manie  de 
farine  en  cafferole , avec  perfil  , ci- 
boules , une  goufle  d’ail  écrafée  , un 
verre  de  crème  blanche  & un  demi- 
verre  d’huile  d’olive  j lorfque  le  tout 
aura  pris  liaifon  fur  le  feu  , ajoutez-y 
fel,  poivre,  mufeade  6c  un  jus  de 
citron  ; laiflez  mitonner  jufqu’à  bonne 
confftance. 

Excellente  pour  la  morue  & I« 
poilTon  de  mer.’ 

Gelée  de  Poijjon. 

Prenez  du  bouillon  de  poiffonV 
dans  lequel  vous  couperez  une  an- 
guille par  tronçons  ; ayez  les  extrémi- 
tés , nageoires , tcces  6c  groâies  arctea 
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de  poiffon  de  mer  ou  de  riviere  ; la- 
yez  les  dans  plufieurs  eaux  ; coupez- 
les  par  petits  morceaux  en  leur  don- 
nant quelques  coups  de  hache  ; met- 
tez-les  dans  votre  bouillon  , Sc  laifTez 
le  tout  bouillir  lentement  pendant 
une  heure. 

PalTez  votre  potage  au  tamis  , en  • 
ne  palîant  que  le  plus  clair;  remettez- 
le  en  calTerole  & le  faites  réduire  à feu 
doux  , |ufqu’à  ce  qu’il  foie  en  gelé» 
ou  en  caramel. 

On  s’en  fert  à glacer  toutes  for- 
tes de  poilTons  , légumes  & autres 
productions  de  la  cuifine  maigre. 

Cette  gelée  ou  glace  eft  infiniment 
pRis  faine  que  tous  les  coulis  pâteux 
& gluans  où  le  beurre-  & la  farine 
font  faftidieufement  prodigués. 


aS4  Culfine 


CHAPITRE  II. 

Enirées  de  Carpes, 

Choisissez  une  carpe  groffe  & 
grafTe  , qui  foii  fraîche  & encore  vi- 
vanre  , s’il  eft  poffible  , ou  tout  au 
moins  farcie  de  l’eau  depuis  peu  ; 
€caillez~]a  6c  la  vuidez:  hachez  du 
pcrfil  , de  la  ciboule  , échalottes , ef- 
tragon  de  auc  es  fines  herbes  ; maniez- 
les  avec  un  morceau  de  beurre  , 6c 
lorfqne  le  tout  fera  mélangé  , mettez- 
cn  plus  ou  moins  dans  le  corps  de  la 
carpe. 

Placcz-la  dans  un  vafe  où  elle  puiffe 
tenir  dans  toute  fa  longueur  , & l’af- 
* feyez  fur  un  Lit  d’oignons  coupés 
par  tranches  avec  deux  goulTes  d’ail 
«niieres , un  peu  d’écorce  d’orange 

! 
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amere , laurier,  fel , poivre  & une 
chopine  de  vin  vieux  ou  une  pinte  , 
, fuivant  la  groffeur  dç  la  carpe  ; ajou* 
tez-y  un  verre  ou  deux  de  bouillon  dd 
poiiTon  , fi  vous  en  avez  j d défaut  > 
de  l’eau  bouillante  , & la-faites  cuire 
à petit  feu  pendant  deux  ou  trois 
heures. 

Etant  cuite  , fortez-la  , dreficz-I» 
fur  un  plat , paficz  la  fauce  au  tamis  j 
faites-la  réduire , fi  elle  eft  trop  claire 
te  la  verfez  fur  votre  carpe. 

C’eft  une  bonne  entrée , faine  & 
reftaurante,  qui  fournit  beaucoup. 

Carpe  à la  (TEJlaln^* 

Eca'llez,  vuidez  & ôtez  les  ouie9 
d’une  carpe  fraîche  , piquez  la  avec 
fies  lardons  de  tiuffes  & des  filets 
d’anchois  , remplirez -lui  le  corps 
avec  une  petite  farce  maigre  , com- 
pose de  chair  de  perche  , gârdp^s  ^ 
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lottes  ou  autres  menus  poiffons  ha- 
chés avec  une  mie  de  pain  bouillie 
dans  du  lait  ; ajoutez  y perfil  , ci- 
boules, 'cchalottes fel  , mufcadc  , 
beîirre  & trois  jaunes  d’œufs  j mêlez 
bien  le  tout  cnfemble  poui  en  farcir 
votre  carpe. 

Foncez  une  calTeroIe  ovale  avec 
oignons , beurre  & quelques  tranches 
de  truffes  ; placez  - y votre  carpe  , 
après  lui  avoir  foigneafemenc  coufu 
l’ouverture  du  ventre  par  oii  vous 
l'avez  farcie  , en  faifant  fortir  par  U 
bouche  le  bout  de  petite  ficelle  qui 
reftera , afin  de  pouvoir  la  fortir  de 
la  cafl'erole  fans  la  brifer  j affeyez-la 
fur  la  feuille  de  fer-blanc  percée  â 
jour , deftinée  à la  porter  & à l’enlever 
quand  on  veut  , & la  mouillez  en- 
fuite  avec  moitié  bouillon  de  poiffon 
& moitié  vin  de  Bourgogne  rouge  , 
fel  , poivre  ôc  mufeade  j faiccs-la 
cuire  crois  heures , dreflsz-la  fur  un 
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plat  & y vèrfez  defTas  le  court-bouil- 
lon  qui  reftera  en  cafferole  après 
l’avoir  palTé  au  tamis. 

Carpeau  Coun-houilloTÙ 

Lavez-la , écaillez-la  5c  la  vtiidez  ^ 
après  lui  avoir  occ  les  ouies  , mettez- 
lui  dans  le  corps  un  morceau  de 
beurre  manie  de  farine  ; faites  bouillie 
un  verre  de  vinaigre  & le  verfez  bouil- 
lant fur  votre  poiflbn  j ajoutez-y  fel  p 
poivre  , laurier , une  chopine  de  boa 
vin&  deux  tranches  de  citron  ; faites- 
la  cuire  deux  heures;  égouttez-la  & 
la  fervez  fur  une  lerviette  blanche , 
au-delTus  de  laquelle  vous  mettrez  u{k 
lit  lie  perlîl  verd. 

Ejii^ée  faine  ôc  délicate.  • , 

Carpe  au  Commijjaire, 

' 'Bcâillez  , ^vuiclez  & ôtez  les  ouiee 
d’uno  belle  carpe  bien  fraîche,  dé- 
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poiiillcz-la  Je  fa  peau  fans  la  déchi- 
rer , & piqiiez-en  la  chair  avec  de  pe  - 
tirs  lardans  très  fins. 

Compofcz  un  petit  falpicon  avec 
Jcs  ris  de  veau , trutïes  noires  , foies 
gras  , petit  lard  & reftes  de  volaille  ou 
de  menu  gibier  ; hachez  le  tout  par 
gros  morceaux  , ou  coupez  le  tout 
{Implemint  par  petits  des , remplif- 
fez-en  votre  carpe  , & en  coufez  l’ou- 
verture. 

Foncez  une  caferole  ovale  avec 
deux  tranches  de  lard  & deux  tran- 
ches de  veau  ; p’accz  votre  carpe  fur 
la  feuille  deftinée  au  poillo»  , & cette 
feuille  fur  les^rranches  de  veau  êc  de 
lard  ; cecouvréz  votre  carpe  de  deux 

».  C*  J 1 i .*  • 

belles  tranches  de  yèau'.  ^ 

Faites  luer  le  tout  enfembté'fiir  im 
feu  doux,  & iorfquc  la  veau  com- 
mencera à prendre  de  la  couleur;  ver- 
fez  dans  la  poilTonniexie  une  bouteille 
de  vin  de  Bourgogne&  unè  pinte  de 

bouilloa 
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boui'Ion  gras  j fel , poivre  & cftra- 
gon  ; faices  bouillir  tout  enlcmble 
à peàc  bouillon  pendant  trois  heures.' 

La  carpe  cuite  , dreffez-la  fur  un 
plat  que  vous  tiendrez  chaud  ; pafiez 
la  fauce  au  tamis,  faites-la  réduire  à 
bonne  coaliftance  , & la  verfez  boaiU' 
Unte  fur  votre  poilTon. 

On  la  glace  ordinairement  avec  dit 
jus  de  veaaconfommé  , réduit  en  be'lef 
geléeouen  caramel;  mais  il  faut  qu’elle' 
air  un  bon  corps , & qu’elle  foie  d’mr 
beau  blond  doré. 

Enfin  , on  peut  accompagner  cette 
carpe  avec  des  écrevifies  , des  ris  de' 
veau , des  truffes , morilles  , culs  d^ar- 
tichauts  & de  toutes  les  autres  forreç- 
de  garnitures  que  la  faifon  peut  offrir. 

Ce  font  plufieurs  groffes  entréM 
très-variées , qui  font  faines  5c:  ccèst 
reftaurantes. 


Tome,  m. 
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Etiivee  à la  Vcnliicnnt. 

Ecaillez,  vuidez  & fcparcz  Icsouies 
d’une  belle  carpe,  lavez-la  avec  un 
petit  verre  de  lilTolis  üu  de  bonne 
eau-de-vie  , ôc  l'afiaifonnez  modé- 
rément en  dedans  &:  en  dehors  ; af- 
feoyez-Ia  dans  la  poiffonniere  fur  un 
lit  d’oignons  blancs  coupés  par  tran- 
ches , & toutes  fû  tes  de  fines  her- 
bes J faites  fuer  le  tout  un  gros  quarc- 
d’heure^  moui  lez  votre  poillon  d’une 
pinte  de  vin  blanc , un  verre  d’eau  , 
deux  anchois  ilés  ôc  un  morceau  de 
beurre  manié  de  fieur  de  farine  \ laif- 
fe?  cuire  le  tout  à petit  feu  ; & lorf- 
qae  le  poifion  fera  cuit , & la  fauce 
réduite  à bonne  confiftance  , drefiez 
votre  carpe  & pafiez  votre  jus  au  ta- 
ndis pour  en  couvrir  votre  poifibn. 

une  excellente  entrée  , qui 
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réunit  à la  fois  la  délicatelTe  & la  fa- 
lubrité. 

Carpes  farcies, 

ChoifilTez  des  carpes  d’une  livre  & 
^demie  à deux  livres  , nettoyez  les  & 
leur  Otez  proprement  la  peau  fans  la 
déchirer , depuis  le  deffus  de  la  queue 
jufqu’à  la  tête  , fans  y faire  aucune 
entaille  avec  le  couteau  dans  toute  fa 
longueur. 

Séparez-en  toute  la  chair , & avec 
d’autres  menus  poiflbns,  perfil  , ci- 
boules , fel , poivre,  mufeade  & Jau- 
nes d’œufs  ; compofez-en  une  bonne 
farce  bien  moclleufe,  en  pilant  le  tout 
enfemble  ; tempIilTez-en  la  peau  de 
vos  carpes  dans  toute  leur  longueur  ; 
recoufez-en  l’ouverture  fur  le  bouc 
même  de  la  queue  , en  ob  ervant  de 
leur  donner  exa^lement  la  forme  d’une 
' ' N ij 
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carpe  orcTinaire  ; faites  - les  cu’re  au 
four  de  campagne  ou  dans  une  braife 
en  maigre  foncée  de  petits  oignons  & 
de  jus  ou  de  bouillon  de  poifl'on  , dans 
lequel  vous  mettrez  quelques  laitances 
pour  garniture  : fervez-la  très -chaude,' 
Bonne  entrée  délicate  ôc  faine. 

Carpe  en  Mattloitz. 

Coupez  par  morceaux  de  moyenne 
grofleur  quelques  perches  , anguil- 
les , petits  brochets  , tanches  , &:c. 
&C  les  faites  revenir  avec  quelques  pe- 
tits oignons  blanchis , affaifonnés  mo- 
dérément , &c  y affeoyez  votre  carpe 
avec  vos  laitances  autour  j mouillez- 
la  avec  moitié  vin  & moitié  bon 
bouillon  ( à défaut  de  l’eau)  ; ajou- 
tez-y  un  morceau  de  beurre  manié, 
$£  faites  cuire  à gros  bouillons  ; lorf- 
qu’clle  fera  à demi  cuite,  mettez-y 
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deux  feuilles  cie  laurier  à ragoût  & 
des  petits  croûtons  de  pain  grillés  ; 
achevez  de  faire  cuire  à petits  bouil- 
lons y & lorfque  votre  fauce  fera  ré- 
duite , vous  fervirez  votre  carpe  eu 
maceloite  dans  un  plat  bien  chaud. 

On  peut  y ajourer  toutes  les  gar- 
ni turc  j en  maigre  que  la  faifon  peut 
offrir. 

C’ed  une  entrée  déücieufe  , très- 
ediinée  des  amateurs  de  pouTon. 

Cirpe  à la  Daube, 

Ecaillez  , vuidez  & nettoyez  une 
belle  carpe  : fi  elle  efe  vieille  , il  faut 
la  dép©uiller  de  fa  peau  , autrement 
cela  n’eft  pas  nécelTuire  \ piquez-la 
avec  de  gros  lardons  fc  la  faites  cuire 
clans  de  bon  bouillon  , avec  une 
pinte  de  vin  de  Champagne  , fel  , 
poivre  , coriandre. & un  jus  de  citron, 

N iij 
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Faires-la  bouillie  lentement  juf- 
<]u’i  ce  qu’elle  foit  tendre  & la  fauce 
réduite  à bonne  confiftance  : fervez 
chaud. 

Bonne  entrée  de  ménage  très- 
faine. 

' Carpe- au  Blanc^ 

Neftoyez-la  & la  faites  cuire  fur  un 
lit  de  petits  oignons  , avec  un  bon 
inofceau  de  beurre  manie  de  fleur  de 

farine  ; mouillez  de  deux  verres  de 

* ^ 

vin  Liane'' & un  verre  d’eau*,  faites 
bouillir  à gros  bouillons  pendant  une 
heure'  & demie  ; étant  cuite  , & la 
fauce  lice  , fervez-la  dans  un  plat 
chaud  ; on  obfervera  que  la  fauce  ne 
foit  pa^ trop  épaifle. 

Entrée  fimple  & apparente. 
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Carpes  à la  Savanak, 

\ 

Prenez  au  filet  de  belles  carpes  en 
vie  , écaillez-Ies  5c  les  nettoyez  avec 
un  coin  de  torchon  trempé  dans  de 
l’eau'-ie-vie  j coupez-les  par  morceauii 
de  différentes  grofleurs , &c  les  mettez 
en  Cifferole  ou  dans  des  petits  chau- 
drons de  marinier,  au  fond  defquels 
il  y aura  deux  ou  trois  douzaines  de 
' petits  oignons  blancs  à demi  cuits 
fous  la  cendre  ; afl'aifonnez-les  de  fel , 
poivre  , laurier  5c  écorce  de  citron  ’y 
verfez  deffus  affez  de  vin  pour  que 
votre  poiffon  en  foit  couvert  ; faites 
bouillir  Je  toutenfemble  à gros  bouil- 
lons durant  deux  heures  , 5c  fur  lai 
fin  ajoutez -y  quelques  croûtons  de 
pain  grillés. 

L«  poiffon  cuit  & la  fauce  réduite,’ 
verfez  le  toutenfemble  dans  ungrau4 

Niv 
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plar,  & le  fervez  crès-cluud  à vos 
convives. 

C’tfi:  une  excellente  maniéré  de 
mang  r le  po-lTon  en  entrée.  On  peut 
y mélanger  tout  le  poiiïun  que  l’on 
veut. 


Eiuvét  de  Carpe, 

Faites  fondre  en  cafTeroIe  un  mor- 
ceau de  beurre  manie  de  /leur  de  fa- 
rine j Lorfqu’il  fer.a  un  peu  roux  , feu- 
lement d’un  j.une  clair  , mouillez-îe 
d’un  verre  de  bouillon  maigre  , & y 
ajoutez  quelques  p.'tits  oignons  cou- 
pés par  tranches. 

Placez-y  une  grolTe  carpe  fraîche  , 
avec  fel , poivre  , laurier  & une  pinte 
de  bon  vin  rouge  j faites  la  bouillir 
lentement  jufqu’à  cuilToii  psrfaice  & 
iauce  réduite. 
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• cii;'-  Carpe ^ grillée, 

t * . ''__V  - "V' 

Vuidez  la,  coupez-lui  le  bout  de  . 
la  queue  & les  nageoires  en  entier  ; 
mettez  lui  dans  le  corps  un  morceau 
Me  beurre  manié  avec  de  fines  herbes; 

recoufez-en  l’ouverture  & lui  faites 
^ ' r i » 

fur  les  deux  côtés  des  entailles  pro- 
fondes de  quatre  lignes  ; frottez-Ia 
avec  un  rnorceau  de  beurre  frais  , & 
la  panez  par-tout  avec  de  la  mie  de 
pain  & perfîl  h:ché  irès-fîu. 

Faites-la  griller  fur  un  feu  doux  J 
la  fervez  en  entrée , accompagnée 
de  telle  fauce  qu’il  vous  plairar. 

Carpe  en  TXédlngotu, 

Préparez-Ia  exactement  coriime  la 
^arpe  grillée  , en_Iui  mettant  dans  le 
corps  une  petite  farce  compofée  à la 
Volonté  6c  fui  van  c le  gouf  dés  coftvï- 

N V 
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ves  ; clfelez-la  far  le  dos  &'  la  frottez 
par-tout  avec  du  beurre  frais  ; puis 
vous  la  panerez  avec  de  la  mie  de 
pain  & du  cerfeuil  haché  très-fin  & 
manié  avec  du  beurre  ; couvrez  le 
tout  avec  une  feuille  de  papier  blanc 
& y enveloppez  votre  carpe  panée  en 
maniéré  de  papillotte , & la  faites 
cuire  à petit  feu  dans  une  grande  lè- 
chefrite. , 

Ver  fez  defliis  telle  fauce  qu*il  vous 
plaira  en  les  fortant  de  leur  redin- 
gotte. 

Ceft  une  entrée  reftaurante 

I 

faine* 

Carpe  glacée^ 

Nettoyez  une  carpe  & lui  ôtez  fa 
peau  proprement  fans  la  déchirer  ; pi- 
quez-la  de  petits  lardons  "comme  un 
lapereau,  & lui  mettez  dans  le  corps 
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fine  petite  farce  ; faices-Ia  cuire  clans 
du  vin  blanc  bouillir  à gros  bouil- 
lons. Egouttez-la, 

Placez  au  fon  d d’un  plat  une  farce 
déliée  , que  le  beurre  ne  foit  pas  do- 
minant J couchez-y  votre  carpe  & la- 
eouvrez  de  deux  tranches  de  veau 
fur  lefquelles  vous  mettrez  une  f-uille 
de  papier  beurré. 

Faites-la  cuire  à un  four  doux,  SC 
Jorfqu’elle  fera  cuire  à pomt , ôtez-en* 
les  tranches  de  veau  & les  glacez^ 
avec  un  jus  de  carpe  ou  de  poifTon  ré- 
duit en  glace  bien  cônfiftante. 

C’eft  une  entree  apparente  & très- 
délicate. 

Carpes  habille  es  aux  Anguilles,- 

• Nettoyez  & faites  cuire  dans  une- 
grande  cafferole  des  carpes  entiereJ» 
6i  des  grolTes  ang  uilles  coupées  paf 
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tronçons  \ dépouillez  vos  anguilles, 
de  leurs  grolTes  arêtes  , & faites  cuire 
le  tout  avec  du  bouillon  gras  ou  mai- 
gre , du  vin  blanc  & des  fines  herbes* 
Etant  cuites , dreffez^vos  carpes  & 
les  habillez  proprement  avec  vos 
tronçons  d’anguilles  ; faites  réduire 
la  fauce  & la  fervez  fur  votre  poif- 
fon. 

C’eft  une  maniéré  agréable  de  fer» 
vir  la  carpe  en  furprife  : elle  a beau-  - 
coup  d’apparence* 


- s 
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CHAPITRE  III. 

Entrées  de  Perches  & de  Truites^ 


Perches  au  Kejiaüranc, 

Ecaillez  & nettoyez  vos  perches  j 
fl  elles  font  greffes  , faices'les  mari- 
ner dans  une  faumure  bouillante  j fi 
elles  font  petites  , cela  n’^eft  pas  iié'r 
ceffaire* 

Faites  fondre  en  cafferole  un’morr 
ceau  de  beurre  manié  ; lorfqu’iicom- 
mencera  à varier  ^ en  le  remuant  tou- 
jours avec  une  cuiller,  verfez  y da 
jus  de  poiffou  ou  d’excellenc  con- 
fommé  , avec  fel , poivre  6c  un  filet 
de  vinaigre;  faites-y  cuire  vos  percheis. 
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à petit  feu  , & lorfqu’elles  auront 
leur  degré  de  cuifTou  , clreffez-les  fur 
un  plat , &c  verfez  la  fauce  deffus* 

Entrée  appétiiïante  & faine. 

Fcrches  au  Court-bouillon» 

Choififlez  de  belles  perches , val* 
(dez-les  & en  rejettez  les  ouies  , en 
les  lavant  avec  un  peu  de  vinaigre. 

Placez  - les  en  cafferole , avec  du 
beurre  manié  de  fines  herbes  & de 
petits  oignons  blan;s  ' mouiHez-les 
avec  du  vin  blanc  ; étant  cuites  à 
leur  point  ^ égouttez-les  & les  fervez: 
à fec  fur  une  ferviecte  blanche  placée 
dans  un  plat. 

Entrée  liinple  &:  falutaire  aux  con- 
yalefcens. 

' ^ Perches  à la  Gardlant. 

Ecaillez,  vuidez  & nettoyez  de 
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belles  perches  , faites  - les  mariner 
cinq  mij-ütes  dans  du  beurre  fondu  , 
avec  des  fines  herbes  hachées  , jfel  , 
poivre  & coriandre  pilés. 

Placez  .es  avec  leur  marinade  dans 
un  vaiffeau  qui  ferme  bien  ; étouf- 
fez-bs  & les  placez  fur  des  cendres 
chaudes  pour  y prendre  une  cuifiba 
lente  & un  bon  fumet. 

Eta«t  à moitié  cuites  , verfez  dans 
le  vâifieau  un  bon  jus  de  veau  ou  de 
poilîbn  y ôc  remuez  la  tour  iere  pour 
leur  faire  prendre  goût  , jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  entièrement  cuites  t 
'fetvéz-lefbouillantes. 

C’eft  une  excellence  maniéré  de  les 
mander  en  entrées  ; elles  font  fai- 
nés  , feftauranies  & i.ès-appctif- 
' fautes. 
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Perches  aux  fines  Herbes^ 

* 

Ecaillez  & vuicîez  tics  perches  de 
'demi-livre  ou  environ  , faites-les  mi- 
riner  dans  de  Thuile  d^olive  , avec 
perfil  , fel , poivre  & fines  herbes  ha- 
chées très-fin;  une  demi-heure  après 
vous  les  panerez  avec  de  la  mi^,de 
pain  pulvérifce  & des  fines  herbes 
hachées  & mêlées  dans  la  mie  de 
pain. 

Faites-les  griller  fur  un  feu  doux, 
& lorfqu’elles  auront  acquis  une  jo- 
lie couleur , vous  leur  donnerez  telle 
fauce  que  vous  voudrez. 


• Perches  à la  Menehoulu 

■*  -’  i,  . '-i 

Ecaillez  , vuîdez  &:  nettoyez  vos 
perches  , refluyez  - les  les  faites 
mariner  dans  du  beurre  fondu  , avec 
perfil , ciboule  & eflragon  hachés. 
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irès-fîn  & une  bonne  pinc'e  de  co- 
riandre pilée;  lorfqu’elles  auront  ma- 
riné un  quart- d’heure  fur  des  cendres 
chatules  , étoufFez-ks  dans  le  mêm-e 
vafe  , de  les  faites  cuire  à pert  feu  , 
en  les  y retournant  de  temps  en 
temps. 

Etant  cuites  , prenez  Te  fond  des 
fines  herbes  pour  en  compofer  une 
fainte-menehoult  ; panez  vos  perches 
Sc  leur  faite  prendre  au  four  une  belle 
couleur  , ou  bien  mettez-les  cinq  mi- 
nutes fous  une  tourtiere  avec  feu 
deffus  & deffous  , 6c  les  fervez  en- 
fuite  fur  telle  fauce  que  vous  vou- 
drez. 

Elles  font  faines  & délicates. 
Perches  placées. 

Après  les  avoir  écaillées  , ôtez-Ieur 
la  peau  du  deffus  jufqu’à  la  tête  , pi- 
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quez-Ies  de  menu  lard  ou  bien  avec 
des  filets  d’anchois  6c  de  truites  cui- 
tes fous  la  cendre  ; faices-Ies  cuire  à 
l’ordinaire  & les  finiflez  comme  les 
? carpes  piquées  & glacées  ci-devant. 

On  leur  donne  une  lauce  au  verd- 
pré  ou  un  beau  jus  de  carpe  ou  de 
tout  autre  poiflbn  réduit  au  caramel , 
& on  les  glace  de  routes  parcs  comme 
fi  c’étoit  un  lapereau  glacé. 

! Perches  à V Alfan, 

V ' Nettoyez-les  à l’ordinaire , & les 

• faites  bouillir  dans  l’eau  , avec  fel 
un  verre  de  vinaigre  , perfil  & un 
bouquet  de  fines  herbes  ; entretenez 
. le  bouillonnement  égal  & vif  jufqu’à 
ce  qu’elles  foienc  cuites  ; fortez-les 
de  l’eau  & les  fervez  dans  telle  fauce 
maigre  qu’il  vous  plaira. 
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Ecaillez-les  & les  nettoyez  avec 
un  linge  imbibé  de -vinaigre  ; faices- 
les  cuire  dans  un  court  -bouillon  coupé' 
d’un  verre  de  vin  du  Rhin  avec  une 
douzaine  d’ creviffes  ; étant  cuites, 
dreffez-les  fur  ui»  plat,  & verfez  def- 
fus  un  coulis  compofé  avec  le  beurre 
d’écrevifles  , c’eft  - à - dire  avec  du 
beurre  frais  pilé  avec  des  écailles  rou- 
ges d’écrevifles  , ce  qui  lui  communi- 
que une  couleur  d’écarlate  des  plus 
agréables. 

On  peut  les  accommoder  de  même 
au  gras  ; elles  en  feront  plus  fuccu- 
Jentes.  ~ 

Entrée  faine  & apparente. 

Perches  à la  Matelotte. 

Commencez  pas  les  bien  nettoyer 
êc  laver  ; faites-les  cuire  dans  du  vin 
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blanc , avec  moitié  eau  ou  bouillon 
de  poiflbn  , une  cuillerée  d’huile  , 
fel , poivre , petits  oignons  & un€ 
anguille  coupée  par  tronçons  ; étant  à 
demi-cuites , ajoutez- y du  jusde  poif- 
fon  & un  peu  de  perhl  haché  5 achevez 
de  cuire'j  & les  fervez  dans  leur  pro* 
pre  fauce. 

C’eft  une  entrée  faine  des  plus  agréa- 
bles ëc  très-copieufe  ; on  peut  la  ren- 
dre plus  forte  , en  y ajoutant  d’autres 
menus  poiffons  , culs  d’artichauts  , 
morilles  croûtons  ou  autres  gâr>fi- 
lures. 

\ 

Perches  à P Eau, 

Nettoyez  les  à l’ordinaire  les 
faites  cuire  en  caflferole,  avec  beurre  , 
perfil  J ciboules  , fel , poivre  & tran- 
ches' d^e  citron  , & afltz  d’eau  pour 
qu’elles  y baignent  à l’aife  ; laiilez- 
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Içs  cuire  fur  feu  doux  , oi  les  fervez 
duns  un  peu  de  courc-bouillou  ou 
une  fauce  blanche. 

Bonne  pour  des  convalefcens. 

Truites  à la  Marinière, 

Ecaillez  de  jolies  truites  & les  vuÎJ 
dez  en  palfdnt  le  doigt  par  les  oiiies  ; 
glilfez-leur  dans  le  corps  un  morceau 
de  beurre  manié  avec  de  fines  herbes  , 
fel  & poivre  j mett  z les  cuire  dans 
du  vin  blanc  , de  forte  qu’il  fumage 
d’un  pouce  vos  truites  ; ajoutez  - y 
fel  , poivre  , mufeade  , oignons  Sc 
croûtons  de  pain  ; faites  - les  cuire  à 
grand  feu  , la  cafierole  découverte  ; 
& fi  le  feu  ne  prend  pas  au  vin , vous 
Ty  mettrez  avec  un  morceau  de  pa-, 
pier  allumé. 

Lorfqu’elles  feront  cuites  à leur 
point , & leur  fauce  diminuée , ajou-' 
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rez-y  un  morceau  de  beurre  manié  , 

pour  en  former  une  liaifon  douce  «SC 

moclleufe  ; le  tout  fini , dreffez  vos 

truites  dans  un  plat , & les  arrofez 

de  la  fauce  réduite  à bonne  confif- 

cance. 

C’ell  une  entrée  faine  , délicate 
te  appétifiante  , qui  ne  demande  pas 
beaucoup  de  temps  : on  la  rendroit 
bien  plus  moclleufe  fi  on  7 ajoutoic 
un  bon  jus  de  carpes. 

Truites  au  Coun~houiUon, 

Vuidez-les  par  les  ouies  & les  la- 
vez foigneufernent  ; p’acez-leur  dans 
le  corps  un  morceau  de  beurre  manié 
avec  fines  herbes , fel  & poivre' , & 
les  placez  fur.  la  feuille  dans  une 
poiflbnniere  ; arrofez  - les  de  deux 
verres  de  vinaigre  bouillant , & les  7 
laiiTez  mariner  un  bon  quarc-d’heure. 
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Faites  un  court-bouillon  en  caffe- 
role  avec  du  via  blanc  , lorfqu’il 
fera  doux  bouillant , mettez-y  cuire 
vos  truites  ; égouttez* les  & les  feryez 
a telle  fauce  que  vous  voudrez. 

Saine  & très-délicate. 


Truites  aux  Truffes', 


Elles  doivent  d’abord  fe  piquet 
erre  remplies  d’une  farce  fine  de  truf- 
fes , puis  on  les  fait  cuire  dans  une 
braife  avec  du  vin  , truffes  , oignons 
blancs  & culs  d’artichauts  , fel  & poi- 
vre j achevez-les  en  les  couvrant  d’un 
.petit  ragoût  de  truffes  en  tranches,' 
accommodées  au  gras  ou  am  maigre. 


Elles  font  très  - délicates  , mais 
échauffantes. 


Truites  ffacées. 


Elles  fe  préparent  & fe  fînifTenç 
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exademenc  comme  les  perches  gla- 
cées annoncées  dans  ce_chapitre. 

Truites  à la  Vcniiunne. 

Ecaillez , vuidez  & lavez  de  moyen- 
nes crultes , cifelez-les  fur  le  dos  , & 
leur  faites  entrer  dans  le  corps  un 
morceau  de  beurre  manié  avec  de 
fines  herbes  ; marlnez-les  une  demi- 
heure  dans  de  rhiille  d’olive  , puis 
panez-les  avec  delà  mie  de  pain  5c  des 
fines  herbes  ; faices-les  griller  à petit 
feu  , & les  fervez  avec  une  fauce  dans 
laquelle  vous  aurez  fait  bouillir  deux 
tranches  d’orange  avec  leur  écorce. 

Truite  au  gras. 

Nettoyez-les  & les  remphOez  d’un 
bon  godiveau  haché  & nourri  de  pe- 
tit lard;  faires-les  cuire  dans  de  bç4J 
bouillon  gras , avec  un  demi-verre  de 

vin 
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vin  de  Ma!aga,fel,  poivre  & perits 
oignons  ; le  poifTon  ciiic&Ia  fauce  ré- 
duite , ferviiz-les  dans  leur  propre 
jus. 

Entrée  Taine , reftaurante  & conve- 
’nabîe  aux  eftomacs  délicats  ou  af- 
fciblis. 


CHAPITRE  IV. 

Entrées  de  Brochets, 


Brochet  rlffolé, 

» 

EcaillÉz  un  brochet  & le  vuidez 
proprement  ; pi-quez  ie  avec  des  lar-; 
dons  d’anguilles  & d’anchois  coupés 
par  filets  ; rcmplifTez-le  d’une  farce 
maigre  , Si.  le  faites  mariner  une 

Tome  II I,  O 
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fleure  dans  du  beurre  & des  fines 

herbes. 

Metiez-le  à la  broche  & l’envelop* 
pez  d’un  papier  beurré  ; pour  Ty  fou-  - 
tenir  vous  ferez  une  fécondé  bro- 
chette CH  bois  , que  vous  entrerez  par 
l’ouie  & ferez  fortir  vers  la  queue  ; 
attachez  les  deux  bouts  de  cette  bro- 
che pour  que  le  brocher  n’y  varie 
pas. 

Faites  -fondre  du  beurre  dans  /a 
lèchefrite  avec  nn  demi-fcpcier  de  vin 
blanc , & arrofez-en  votre  brochet  i 
tiaefure  qu’il  fe  rôtit  , & le  fervez  fur 
\ine  fauce  compofée  de  beurre  , car- 
pes &c  anchois  fondus  enfemble  , & 
délayez  avec  un  bon  jus  de  carpe  ou 
d’autre  poilTon  ; la  fauce  liée,  fervez- 
la  fur  votre  brochet  for:i  du  papier. 

Entrée  apparente  , délicate  Sc  laine  : 
elle  demande  un  peu  de  foin. 


Brochet  au  Jus, 


Piquez  un  beau  brochet  avec  du 
petit  lard , foncez  une  poiflbnniere  ou 
une  caflerole  ovale  avec  des  tranches 
de  veau  Si  quelques  bardes  de  lard  ; 
couchez  votre  brochet  deflus  & le  re- 
couvrez avec  veau  & lard  ; faites-Ie 
filer  à petit  feu  pendant  une  demi- 
heure  ; verfez-y  enfuite  une  pinte  de 
vin  blanc  & chopine  de  bnn  bjuilloa 
ou  confommé  ; fermez  bien  la  pou- 
petoniere  & la  placez  au  four  ; étant 
cuit,  fervez-le  avec  le  fond  de  braife 
& de  jus  qu’il  aura  rendu.  ' 

Rivti  de  p'us  fain  ni  de  plus  fuc- 
culent  que  cette  maniéré  de  manger 
. le  brochet. 

Brochas  à Ültalunne, 
Ecaillez-les , vuidôs  les  & les  cize- 
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lez  : mettez-!es  en  calfcrole  avec  de 
riiiille  d’olive , des  oignons  blancs 
coupes  par  tranches , une  goufle  d’ail , 
carottes , laurier,  vin  blanc  5c  bouil- 
lon ou  jus  maigre  , fel  & poivrç  5 
faites  cuire  à petit  feu  , degraifTez  Ôç 
ftrvez  dans  leur  propre  jus. 

Brochas  roulés, 

Nettoyez-les  à Tordinaire  , & les 
défoflez  proprement  , en  Jeur  ôtant 
toutes  Us  arêtes  le  plus  qu’il  fe  pourra  ; 
enlevez  auffi  un  peu  de  la  chair  de 
brochet,  en  la  prenant  du  filet  le  plys 
épais  qui  fe  trouve  dans  Ton  intérieur; 
hachez-la  avec  la  chair  d’une  petite 
carpe  de  riviere , & en  formez  une 
£ rce  fine  que  vous  étendrez  dans  vos 
brochets  après  les  avoir  applatis  au 
rouleau. 

Roulezdes  comme  un  rouleau,*de 
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papier  J ficelez-les  «Sc  les  faites  cuire 
dans  du  bouillon  maigre  avec  un 
verre  de  vin  de  Malaga  *,  étant  cuits , 
fervez-Ies  dans  leur  fauce  ou  bien, 
dans  celle  autre  que  vous  voudrez. 

Entrée  délicate  & faine. 

Brochets  entrelardés. 

Si  vos  brochets  ne  font  pas  gros  , 
il  faut  les  larder  avec  des  filets  d’an- 
chois , des  filets  de  petites  anguilles 
des  truffes  cuites  ; faites-les  cuire  dans 
du  bouillon  maigre  , avec  fel,  poi- 
vre , laurier  & un  verre  de  vin  blanc; 
fcrvez-les  dans  leur  jus. 

Brochets  en  Matdotte, 

Nettoyez'les  & les  coupez  par  tron- 
çons de  moyenne  grofleur  , & d'une 
maniéré  apparente  ; mettez  - les  en 
calTerole  avec  laurier  , une  gouflTe 
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d’ail , perfil , ciboule  , fel  & poivre  ; 
ajourez -y  quelques  oignons  blanchis 
& une  bouteille  de  vin  rouge  ; c’eft- 
à - dire  , fuffifamment  pour  que  le 
poilTon  y trempe  à Ton  aife  ; faites  la 
cuire  à gros  bouillons  ; ajoutez-y  un 
coulis  de  beurre  manié  de  fleur  de 
farine  , qu’on  aura  fait  fondre  a part 
& fait  rouflir  avec  telles  garnitures 
que  vous  aurez  j faites  rebouillir  le- 
tout  enfemble  une  demi-heure,  & 
fervez  tout  pêle-mêle  dans  un  grand 
plat. 

On  peut  y ajourer  beaucoup  d’au- 
tres fortes  de  poiflons , tels  que  per- 
ches , carpes  , tanches  , &c.  mais  il 
fera  bon  de  ne  les  y mettre  que  lorf- 
que  vos  tronçons  de  brochets  auront 
commencé  à bien  cuire,  fans  quoi  les 
autres  poiflons  ne  feroient  pas  alTez 
cuits. 

GroflTe  entrée  excellente  ci  faiue. 
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Brochets  à la  Gardiane, 

VuldeZ'les  , efTuyez-les  & les  cou- 
pez par  tronçons  de  moyenne  grof- 
feur  ; faites-les  mariner  daas  un  jus 
de  citron  ou  de  bon  vinaigre  ; faites 
frire  des  navets  dans  du  beurre  , juf- 
qu’à  ce  qu’ils  aient  pris  couleur  Sc 
qu’ils  foient  blonds;  verfez-les  en 
calîerole  avec  leur  beurre  roux  ; mec- 
tez*y  refaire  vos  tronçons  de  brochet 
aves  fines  herbes  hachées , fel  , poi- 
vre & quelques  croûtons  ; ajoutez-y 
un  verre  de  bouillon  & un  verre  de 
vin  rouge;  achevez  de  cuire  , faites 
réduire  la  fauce  & là  fervez  fur  vos 
brochets. 

Ragoût  agréable  , mais  peu  fain. 
Brochets  grillés. 

Vuii?z-les  par  l’ouie  , coiipez-leuF 
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la  tête  & les  faites  inarinet  dans  de 
l’huile  /avec  fel , poivre  5c  fines  her- 
bes ; panez-les  avec  de  la  mie  de' 
pain  5c  les  faites  griller  à petit  feu  ^ 
pour  les  fervir  enfuite  fur  une  fauce 
piquante. 

Entrée  faine  , appetifiante  5c  agréa* 
ble. 


Brochas  à U Grenade, 

Ne’toyez  un  gros  brochet  & le  re- 
fendez en  deux  dans  fa  longueur  ; 
ôrez-lui  la  peau  fans  le  déchirer  , & 
le  piquez  avec  du  petit  lard;  faites  le 
cuire  dans  du  vin  blanc , avec  fel  , 
poivre,  un  bouquet  de  fines  herbes  , 
quelques  tranches  de  carpes  coupées 
très-fines  , afin  d’y  rendre  du  jus  , 
chopine  de  bon  bouillon  & deux  cuil* 
lerées  d’huile  ; faites  cuire  le  tout  à 
petit  feu  ; les  brochets  étant  cuits  , 
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dreffez-Ies  fur  un  plat  & pafTèr-en  la 
fauce  au  tamis;  faices-la  réduire  au 
caramel  pour  en  glacer  vo.s  bro- 
chets. 

FinilTez-Ies  en  leur  donnant  tout 
autour  une  farce  d’ofeille  àu  maigre 
ou  au  gras  , fuivant  le  goût  & la 
faifon. 

Brochets  aux  Herbes, 

Coupez-Ies  en  rouelles  & les  faites 
cuire  en  caflerole  avec  huile  & fines 
herbes  hachées  & afidifonnées  de  fel, 
poivre  & anchois  ; dégrailTez-les 
les  arrofcz  d’un  jus  d’orange  un  quarç- 
d’heure  avant  de  fervir. 

Ils  font  fains  & agréable$, 
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CHAPITRE  V, 
Entrées  icTanches  & Lottes, 

T i A tanche  fe  mange  de  plufieurs 
maniérés  ; on  les  fait  cuire  à l’eau  »• 
au  bouillon  gras,  au  bouillon  maigre, 
au  vin  , à l’huile  , dans  lagraifTe  blan* 
che  , au  beurre  , ôcc.  il  fuffic  de  les 
écailler,  nettoyer  &c  mettre  dans  le^ 
délayant  qu’on  leur  deftine  : ces  for- 
tes de  préparations  font  trop  fimples. 
pour  avoir  befoiti  d’aucune  explica- 
tion ; je  pafle  aux  maniérés  plus  dé- 
licates de  les  préparer  en  entrées. 

Tanches  farcies. 

Netcoyez-les  & leur  coupez  le  bout 
de  la  <^eue  & les  nageoires,  fendes- 
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les  par  le  dos,  & leur  ocez  la  grofle 
arête. 

Coaipofez  une  farce  fine  aves  chair 
de  carpe  , merlan  ou  tout  autre  poif- 
fon  , farcidez-en  vos  tanches , refer-» 
mez-les  & les  recouvrez  de  fleur  de 
farine  J faites-les  frire  dans  du  beurre 
doux , 6c  lorfqu’elles  feront  cuites 
aux  deux  tiers  , vous  les  mettrez  en 
calTeroIe  avec  une  cuillerée  de  bouil- 
lon ou  de  jus  de  poifldn  , fcl , poi- 
N vre  , fines  herbes  6c  laitances;  ache- 
vez de  les  cuire  à petit  feu  , 6c  la 
fauce  réduite  à point  , feryez  - les- 
chaudes- 

Tanches  au  Jus. 

Nettoyez  6c  vuidez  vos  tanches  y. 
cifelez  les  fur  le  corps  , ôc  garniffez 
toutes  les  entailles,  avec  un  morceau' 
de  beurre  manié  de  fines  herbes  ha- 
chées bien  menu  ; faiies-les  cuire  dans 
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une  choplne  de  vin  blanc  , bien  étoûf- 
fées  fur  cendres  chaudes;  lorfqu’elles 
feront  bieii'tôt  cuites , ajoutez-y  «ri 
jus  de  carpe  ou  du  jus  de  veau  ; laif- 
lez-les  prendre  goût  un  quart  d’heure, 
exprimez-y  un  jus  de  citron  , ôi  les 
fervez  dans  un  plat  chaud. 

Ces  deux  fortes  d’entrées  font  fai- 
nes , reftaurantes  : on  peut  leur  ajou- 
ter, dans  l’occafion , des  culs  d’arti- 
chauts & morilles  pour  garniture. 

Tanches  au  Blond  de  Poulet, 

Nettoyez  les  & les  coiipez  par  tron- 
çons de  moyenne  gtolTeur  ; faites  re- 
venir des  culs  d’artichauts  & morilles 
dans  un  verre  d’eau;  mouillez -les 
d'un  verre  de  vin  , fel  & poivre  ; 
miettez  y vos  tanches  & les  y faites 
cuire  ôc  bouillir  de  fuite;  finiffez-les 
avec  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs 
ôc  d’un  jus  de  citron. 


dt,  Santé. 


3M 

‘Tanches  en  fricajfée, 

Vuldez-Ies  , écliaudez-les  & leur 
ôpez  la  têce  » la  queue  & les  jiageoi- 
res  ; coupez-les  en  crois  ou  quatre 
tronçons,  mettez- les  fur  un  plat  avec 
laurier , fel , poivre  & un  verre  de 
vin  blanc. 

Faites  fondre  en  cafferole  un  mor- 
ceau de  beurre  avec  une  gouffe  d’ail 
enciere  ; pa/îez-y  des  morilles  bien 
dégorgées , verfez-y  un  verre  de  vin 
blanc  vSc  du  jus  de  poilTon , avec  quel- 
ques petits  oignons  & des  laitances 
ou  des  croûtons  de  pain  grillé  \ le  tout 
cnit  & réduit , fervez  chaudement. 

Entrée  faine  & appétiiïante. 

Tanches  au  Rejlaurant. 

Préparez-les  & les  fourrez  comme 
les  tanches  farcies  j faites-les  mariner 


t 


jiô  La  Ciùjint 

avec  beurre  , perfil , ciboules , Tel  & 
poivre  \ lorfqu’elles-  y auront  pris 
goût , panez'  les  avec  de  la  mie  de 
pain  pafTée  au  gros  tamis  , & les  met- 
tez, fur  un  plat  frotté  de  beurre  frais , 
avec  des  tranches  de  pain  bien  beur- 
rées des  deux  cotés  coupées  très- 
minces. 

Faites-Ies  cuire  au  four  doux  , en 
arrofant  avec  du  jus  de  carpe  ou  de 
tout  autre  poiflon  qu’on  aura  fait  cuire 
aux  trois  quarts , & dont  on  expri- 
mera le  jus  à la  preffe. 

Sortez-les  du  four  & les  fervez  dans 
un  plat  au  fond  duquel  vous  aurez 
verfé  un  peu  de  jus. 

C’eft  une  entrée  faine  , des  plus 
agréables  ; elle  réunit  l’agrément  de 
la  repréfentation  à la  délicatefle  ; & 
lorfqu’elles  ont  été  cuites  à propos  , 
elles  doivent  être  dorées  & croquan- 
tes , malgré  le  jus  dont  on  les  envi-: 
tonneau  moment  de  les fervir. 
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Lottes  au  Rcjîaurant»- 

Elles  fe  préparent  exadement  cîé 
la  meme  maniéré  que  les  tanches  , 
dont  nous  venons  de  parler  ; il  fuffira 
de  fe  conform.r  aux  memes  détails- 
pour  y réullîr  parfaitement. 

Lottes  aux  fines  Herbes,. 

Nettoyez-Ies  Sc  les  mettez  en  caf- 
ferole  avec  échalottes, perlîl , ciboules 
& morilles  hachées  , fel  , poivre  , 
mufeade  & un  bon  morceau  de: 
beurre  , le  tout  bien  manié  ÔC  mé- 
langé ; faites-les  cuire  fur  un  feu  très- 
doux  , & Cl  on  les  veut  plutôt  cuites  ^ 
on  les  recouvre  de  bardes  de  lard  S>C 
d’un  couvercle  de  tourtiere,  avec  feu- 
doux  defîus  & dedous. 

Etant  cuites  , vous  les  drederez  fur 
Uû  plat  & les  attoferez  avec,  du  jus^ 
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de  poifïon  ou  du  jus  de  veau  ; fi  vous 
les  voulez  au  gras , verfez  deffus  la  • 
fauce  dans  laquelle  elles  auront  cuit 
& les  fervez  chaudes  avec  leurs  fines 
herbes. 

Entrée  de  fantaifie  alTez  appétif- 
fante. 

Lottes  en  Gelée. 

Elles  fe  préparent  & fe  finiflenc 
exaélenient  comme  les  carpes  gla- 
cées; fi  elles  font  grolTes  on  les  pique 
& on  leur  donne  telle  fauce  que  l’on 
veut  , foit  graffe  ou  maigre. 

Elles  donnent  une  entrée  faine  , 

apparence  & reftaurante. 

« 

Matelotte  de  Lottes, 

Choifificz  de  belles  lottes  , net- 
loyez-les  & leur  ôtez  les  foies  ; fai- 
tes-les  revenir  en  cafierole  dans  une  , 


dt  Santt,  329 

pinte  de  vin  blanc  , avec  des  petits 
oignons  blanchis  & quelques  petites 
tanches  ou  perches  , ( fi  c’eft  une  ma- 
telotte  au  gras  , on  pourra  y ajouter 
des  ailerons  de  volaille);  mouillez 
avec  de  bon  bouillon  , & y ajoutez 
enfuite  les  foies  des  lottes  quelques 
laitances  de  carpes. 

Faltes-les  cuire  à petit  bouillon  ; 
lorfqu’elles  feront  à point , mettez  au 
fond  du  plat  ou  vous  devez  les  fetvir 
cinq  ou  fix  tranches  de  pain  rôties  ; 
placez  une  lotte  fur  chaque  tranche  , 
achevez  de  verfer  tout  le  refte  de 
la  matelotte  dans  les  entredeux  de 
vos  lottes  ; fi  la  fauce  étoit  trop 
épaifie  , on  y remédieroit  facilement 
en  exprimant  delTus  un  jus  de  citron. 
Entrée  fort  apparente  faine. 
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Lottes  au  Cardinal, 

Faites-les  cuire  dans  diiAin,  avec 
des  ccrevifTes  pour  garniture,  qu’on 
rangera  tout  autour  d i plat  pour  en 
former  une 'bordure  eu  forme  de 
chapeau  rouge.  ^ 

On  peut  leur  ajouter  un  cordon 
de  truffes  noires,  cuites  fous  la  cen- 
dre & humedées  dans  le  même  ra-; 
goût. 

Lotus  glacées. 

Echaude7-les , 6tez-en  les  foies  & les 
entrailles , Sc  les  piquez  d’un  feu!  côté  ; 
poudrez-les  de  fleur  de  farine  & les 
faites  frire  à demi, puis  cuire  en  cafFe- 
role  , avec  morilles , vin  blanc , jus  de 
polffoii  & gros  comme  une  aveline 
de  colle  de  poiflon  ; laiffez  réduire  la 
fauce  jufqu’à  parfaite  cuiflon  , dref- 
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fez  vos  lottes  , dégrailTez  la  fauce  & 
la  lervez  fur  votre  poilfon. 

Cette  entrée  n’ell  pas  généralement 
eftiinée  , ni  des  plus  faines. 


CHAPITRE  VI. 
Entrées  £ Anguilles  , Lamproyes  , 


AnguelLe  à la  Tartare,  ‘ 

Pr  E N E Z une  belle  anguille  de  ri- 
vière ou  d’eau  vive  , (celles  qui 
viennent  dans  les  eaux  bourbeufes  ôf 
croupiffantes  ne  valent  rien'  jôccz-lui 
la  peau,  vuiJez-la,  farces  lui  des- 
entailles  fur  tout  le  corps  , que  vouj. 
remplirez  avec  des  fines  herbes  , fel 
& poivre  j roulez-la  en  fpirale  5c  la 
farces  griller  à petit  fen.. 
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Compofez  enfuite  une  fauce  pi- 
quante ou  rémoulade  pour  la  fervir 
delFus  : il  faut  qu’elle  foit  brùlanie 
quand  on  la  met  fur  table  , car  l’an- 
guille froide  eft  infipide  & fafti- 
dieufe. 

Quoique  Tanguille  ait  une  chidc 
gluante  & compadie  qui  la  rend  d’une 
digeftion  difficile , il  eft  certain  que 
c’eft  peut-être  la  maniéré  la  plus  faine 
de  la  préparer. 

yûnguilU  à la  Broche, 

11  faut  choifir  une  belle  anguille  » 
la  couper  par  gros  tronçons  d'une  cer- 
taine longueur  j enlevez -lui  la  peau 
d’un  côté  feulement  , ptquez-la  de 
menus  filets  d’anchois  & la  faites  ma- 
riner un  quart-d’heure  dans  du  vin.ti- 
gre  , fel , poivre  êc  petits  oignons  ÿ 
mettez  vos  tronçons  à la  broche  ^ 
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frottez  les  de  bon  beurre  j & les  cou- 
vrez d’une  feuille  de  papier  ; étant 
rôtis  à point , faites  rôtir  des  tran- 
ches de  pain  frottées  de  beurre  , Si 
fur  chacune  une  tranche  de  jambon 
grillée  J fervez  un  tronçon  d’anguîlle 
fur  chaque  tranche  de  pain  grillée , & 
les  fervez  avec  telle  fauce  qu’il  vous 
plaira. 

Anguille  en  Matéîçtte, 

Elle  fe  fait  eiadtenient  comme  les 
mateiottes  de  brochets  ou  de  carpes  , 
^ demande  un  peu  plus  de  cuilTon. 

Ces  fortes  de  mateiottes  offrent  des 
entrées  délicates  & eftimées, 

An^ûlle  glacée. 

Prenez  une  belle  anguille  & la  dé- 
pouillez ; fendez-la  fous  le  ventre  & 
lui  enlevez  fa  groffe  arête  ; .piquez 
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tour  le  delTiis  avec  du  menu  lard  , & 
la  finidez  exademeiu  comme  les  car- 
pes glacées, 

Anouilh  à C Italienne, 

Dépouillez  & vuidez  une  grofle 
anguille  , ouz-lul  la  tête  & la  grolTe 
arête;  fendez-la  dans  toute  fa  lon- 
gueur en  deux  moitiés  ,.érendez-les 
ouvertes  fur  une  crépine  blanche. 

Compofez  une  farce  fine  avec  truf- 
fes , morilles  , cu’s  d’artichauts,  fom- 
mités  d’afperges  & queues  d’écrevif- 
fes , fel  , poivre , perfil  & jaunes 
d’oeufs  ; maniez  bien  le  tour  enfem- 
ble  , & couvrez  votre  anguille  de  cet 
appareil  ; fi  elle  eft  grolTe  , on  peut  la 
piquer  avec  des  filets  d'anchois  ; rou- 
lez votre  anguille  bien  ferrée  , enve- 
loppez-la  dans  fa  etêpine , & fixez-en 
les  deux  bouts  avec  un  peu  de  ficelle. 
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CoiivreZ'la  d’une  feuille  de  papier 
ôc  la  mettez  à la  broche  j lorfqu  elle 
fera  cuite  à demi , panez-la  avec  de 
la  mie  de  pain  & fines  herbes  ha- 
chées ; achevez  de  lui  faire  prendre 
couleur  fans  y mettre  le  papier  , & la 
fervez  fur  telle  fauce  qu’il  vous  plaira, 
C’efl:  une  encrée  maigre  très- déli- 
cate , mais  pefànte  & d’une  digef- 
cion  difiicile, 

AnguilU  en  Limaçon, 

Otez  la  peau  d’une  belle  anguille 
vuidez-la  & la  fendez  fous  le  ventre 
dans  toute  fa  longueur. 

. Compofez  une  petite  farce  avec 
perfil,  mie  de  pain  bouillie  dans  du 
lait,  quatre  jaunes  d’œufs  durs,  an- 
chois piles  , fel , poivre  & un  peu  de 
beurre  ; maniez  le  tout  enfemble  & 
en  farcifiez  votre  anguille  ; recoufez- 
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en  l’ouverture  & la  tortiller  autour 
de  fa  queue  dans  la  forme  d un  coli- 
maçon. 

Faices-Ia  cuire  dans  du  vin  blanc  , 
avec  moitié  bouillon  de  poilTon  , fines 
herbes  &i  très-peu  d’aifaironnement 
& cuire  le  tout  lentement  fur  des 
cendres  chaudes, 

Lorfqu’elle  fera  cuite  , égoattez-en 
le  bouillon  , renverfez  l’anguille  fur 
un  plat , & la  fervez  avec  la  fauce  qui 
vous  plaira  le  mieux  , fuivant  les  pro^ 
dudions  de  la  faifon. 

Lamproie  a L'Italienne, 

Nettoyez- la  & la  découpez  en  beaux 
filets  dans  unecaflerole  avec  des  petits 
oignons  coupés  en  dés  , cinq  ou  fix 
goulTes  d’ail,  fines  herbes,  un  verre 
de  vin  & deux  cuillerées  d’huilc 
d’olive. 

Faites 
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Paûes  boaillir  le  couc  à gros  bouil- 
lons , & lorfcjue  la  fauce  fera  réduite , 
vous  y exprimerez  un  jus  d’orange 
.amere. 

Entrée  appétilTante , mais  lourde  &, 
échauffante  fi  on  e»  mangeait  trop. 

Lamproie  au  Rejlaurant. 

Coupez-lâ  par  tronçons  & la-faiceî 
revenir  en  cafferole  avec  du  beurre 
fondu , morilles  & quelques  truffes  en 
tranches  fines  ; lorfqu’elle  a«ra  pris 
2oCit  & une  belle  couleur,  mouillez- 

O 

la  àvec  du  vin  rouge  , lel  , poivre  , 
gros  conâme  une  amande  de  fucre  Se 
quelques  croûtons  grillés  ; fervez-Ia 
chaudement  dans  fon  jus. 

Lamproie  a.  la  Matelote, 

Echaudez-la  avec  de  l’eau  prefque 
bouillante,  nettoyez-la  , coup jz -lui 

Terne  lll,  P 


538^  Culfint 

la  rcte  ^ recueille?  L*  fang  qui  en 

coulera. 

Coupez  par  tranches  une  douzaine 
«l^oiguons  blancs  & les  faites  rruir.t' 
dans  du  beurre;  ajoutez  y quelques 
morilles , un  verre  de  vin , deux  verres 
d’eau  ou  de  bouillon  , fines  heibes 
f(^l&:  poivre;  laifTez  cuire  le  tout  i 
pçcics  bouilloiiî  ; fur  la  fin  , ajoutez-y? 

fang  avez  un  filer  de  verjus. 

Entrée  alRz  délicate. 

Ld'nproU  à la,  Calonne, 

Prcparez-Ia  comme  à la  matelote  i 
Sc  la  faites  cuire  dans  un  bon  jus  de 
volaille  avec  des  écreyifles  , culi  dar-v 
tichauts  , morilles  & un  verre  de  vin, 
^’Efpagne  : fervez  chaud. 

Entrée  reilaurantc  ôc  faine. 


7- 
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CHAPITRE  VII. 

V 

Entréts  de  StLumon  & dtEjlurgeont 


Saumên  aux  fines  Herbesi 

Choisissez  un  beau  Tau  mon  frais; 
vuiciez-Ie,  nettoyez-le  bien  en  de- 
dans & en  dehors  j coupez-en  une 
ou  deux  bclless^darnes  , faites-les  re- 
■yenic  en  calTerole  avec  du  beurre  , 
perfil  , eftragon  , fines  herbes  hachées 
très-menu  lailTez  - les  s'y  mariner 
deux  heures  , enveloppez-les  enfuice 
dans  un  papier  fur  lequel  vous  éten- 
drez tout  l’appareil  des  fines  herbes  , 
& les  faites  cuire  dans  un  four  doux, 
tant  cuites  à leur  point , forcez- 
• P ij 
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les  du  papier  & les  drelTez  fur  un  plat 

avec  leur  garniture  , arrofez-les  d’un 

bon  jus  de  poiffon  , ôc  les  fervez 

chaudement. 

Entrée  délicate  & reftaurante  ; mais 
le  faumon  étant  très-pefant,  on  doit 
en  manger  avec  fobriété. 

'Saumon  glacé  au  gras, 

Ecaillez-Ie , vuidez  ie  , netroyez-Ie 
bien  dans  l’intérieur , êc  le  remplilTez 
de  cinq  ou  fix  Jeunes  pigeons  & au- 
tant de  jeunes  poulets  de  grain,  que 
vous  aurez  auparavant  fait  culte  a 
demi  dans  du  jus  de  veau  ; remplif- 
fez  les  vuides  intérieurs  du  faumon 
avec  des  truffes  & culs  d’artichauts 
cuits  & hachés  enfemble  ; recouvrez 
votre  faumon  , & le  piquez  pardeffus 
avec  du  petit  lard. 

Faites* le  cuire  dans  une  grande 
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poi(ronniere  foncée  de  bardes  de 
lard  & de  tranches  de  veau  j mectez- 
le  fur  le  feu  , & loffqu’il  commencera 
à fuer , vous  le  mouillerez  avec  deux 
bouteilles  de  vin  blanc  & deux  places 
de  bon  confommé  ; laiflez-le  bouit- 
lonner  trois  heures  , & iQrfqu’il  fera 
cuit  à point  , forcez- le  , drelTez-le  fut 
un  plat  environné  de  fon  alfaifonne- 
ment  , &:  le  glacez  av-ec  du  ;us  de 
veau  ou  de  volaille  cédait  en  caramel. 

Encrée  forte  , d’une  fuperbe  ap« 
pareuce  & alTez  faine. 

Saumon  glacé  au  maigre. 

ChoililTez  un  faumon  de  moyenne 
grolTeur  , piquez-le  avez  des  anchois 
ou  de  petits  lardons  d’anguilles,  après 
l’avoir  vuidé  & neccoyc  par  les  ouies  ; 
remplilîez-lui  le  corps  d’une  farce 
fine  en  maigre , compofee  de  chair  de 

i>  iij  , 
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tanche  , perche  , &:c.  hachée  avec 
culs  d’artichauts  , truffes  , moril- 
les , 5cc.  le  tout  manié  avec  du  beurre 
trais  & fines  herbes.  ' 

Faires-le  cuire  dans  une  braife  nour- 
^ rie  en  maigre  , avec  des  anguilles  , 
rruffes  , laitances,  écreviffes , &c.  le 
tout  mouillé  de  bouillon  maigre  éc 
de  bon  vin  blanc  , & cuit  jufqu’ri  ce 
<]ne  le  fiiumon  foit  tendre  Sr  d irn  boti 
goût  ; la  fauce  réduire  à fon  point  , 
' drcffez-lç  dans  un  plat  le  feryez 
chaud  , accompagné  de  fa  garniture. 

Groffe  entr- e fiine  & reftaurance  , 
& d’une  fwperbe  apparence. 

{ 

Saumon  mariné. 

Coupez  des  tranches  d’un  beau 
faumon , qui  foient  épaiffes  de  deux 
travers  de  doigt  , faites-les  mariner 
deux  heures  dans  de  i huile  d’olive  ’. 
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■av^c  Tel , poivre , feuiiles  de  lau- 
rier , &c.  puis  cuire  lenremenc  fur 
des  cendres  chaudes , dans  la  meme 
huile,  jufqu'à  ce  qu’une  paille  neuve 
y encre  fans  réliftance  j fervez  les  dam 
leur  huile  , ou  bien  accompagnez  vos 
darnes  de  faumon  de  telle  fauce  qu  ü 
vous  plaira. 

Saumon,  en  Fricandiau, 

Coupez  un  faumon  par  gros  ttoft*- 
çons  épais  de  quacre  cravers  de  doigt , 
fcndez-les  en  deux  , ôtez  - lenx  les. 
■peaux  üC  toutes  les  arrêtes  j piquez- 
ies  avec  du  pe-tic  lard,  & les  faites 
cuire  dans  une  caflerole  toncee  de 
bardes  de  lard  & de  tranches  de 
veau;  mouillez  de  bon  bouillon  & 
^ jrvôz  dans  le  fond  même  de  fx 
propre  braife  , avec  telles  autres  gar- 
nitures qu’il  vous  plaira  , ofeilles,  &c, 
' P ir 
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Excellente  maniéré  de  manger  Te 
faiimon  en  entrée. 

EJlur^ecn  à la  V èmtienn», 

î*rencz  une  grofTe  tranche  d'eftur- 
,geon , piquez'la  de  lardons  aflaifon- 
Jiés  , entremêlés  de  lardons  de  truffes 
& d’anchois  j placez  la  dans  une  braU 
fiére  foncée  de  feuilles  de  laurier  , 
de  deux  goulîes  d’ail  entières  6c  d’un 
grand  verre  d’huile;  faites-la  cuire  â 
petit  feu  pendant  deux  ou  trois  heur 
ses , de  forte  qu’elle  ftémiffe  toujours 
lentement  fans  jamais  bouillit  très- 
fort  ; étant  cuite  à point , fortez-la  6c 
la  fervez  avec  telle  fauce  maigre  ou 
garniture  que  vous  voudrez. 

Entrée  excellente  & reftaurante, 

• Mauîottt  (Jt EJlurgeon^ 

(Coupez  une  groffe  tranche  ff’eftui> 
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geort  en  beaux  filets  de  differentes 
gtoffeurs  , comme  fi  c’étoient  divers 
poiffons  j paffez-les  dans  du  beurre 

& les  V faites  blanchir  des  deux  cô- 
^ * • • 1 
tés;  vos  filets  doivent  y cuire  lente- 
ment fur  un  feu  doux  ; foi  tez-les  8c 
ajoutez  au  fond  de  la  calfcrole  des 
fines  herbes  hachées  menu  , un  verre 
de  bon  vin  rouge  et  une  pincée  de 
fleur  de  farine;  lorfque  le  tout  aura 
bouilli  un  quart-d’heure  , remettez-y 
votre  poiflbny  prendre  goût  un  inf- 
tant  fans  bouillir,  et  ajoutez -y  quel- 
ques croûtons  grillés. 

Entrée  délicate  & faine. 

EJlurgcon  à.  la  Flamande, 

Faites  une  faumure  légère  avec  eari 
fel  & vinaigre  , faites-y  bouillit  votre 
poiffon  à gros  bouillons  & le  fetvez 
dans  fon  bouillon  ou  bien  avec  telle 
iauce  que  vous  voudrez. 
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£Jlargeon  rôti  ou  bouilli. 

Nettoyez,  piquez  &c  farcllTez  un 
■cfturgeon , faites-le  cuire  à la  broche 
ou  bouillir  dans  une  poilTonniere  j ces 
deux  maniérés  peuvent  également  fe 
ünir  avec  toutes  les  fauces  que  l’on 
voudra , foit  en  gras  ou  en  maigre  ; 
elles  donneront  quantité  d’entrées 
excellentes  & filutaires , qui  ne  dif- 
ferent-^Lie  par  la  diver/îté  des  fauffis 
& des  garnitures. 

EJlurgeon  à la  Braîfe, 

Coupez  une  belle  tranche  d’cftur- 
geon , nettoyez-la  & lapiquezavecdes 
lardons  d’anchois  j mctrez-la  dans  une 
^ petite  marmite  foncée  de  bardes  de 
lard  & d’une  ti-anche  de  veau , fel  , 
poivre  &.  cuis  d’ariichauts  ; lorfqu^elle, 
aura  fué  une  demi-heure  fur  des 

T 
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dres  chaudes  , mouillez-la  avec  uns 
chopine  de  vin  blanc  -,  achevez  de 
la  cuire  & la  fervez  dans  le  fond  de 
braife. 

EJIurgeon  glacé  à la  fEJialng,  < 

Prenez  une  grolîe  rouelle  d’eftur- 
geon  , piquez- la  de  lar  Ions  de  périt 
lard  . & la  faites  cuire  dans  une.caf- 
ferole  foncée  de  jambon  , bouillon  , 
vin  blanc  & fines  herbes  ; ccant  cui’C 
à point,  fortez-la  , palTcz  ja  fauffe  aù 
tamis , faites-la  réduire  en  caramel  , 
;ptacez-y  votre  rouelle  d’efturgeon  juf- 
quà  ce  que  la  glace  foie  prife  de  belle 
c valeur  •,  fervez-la  avec  telle  fauce  qu  il 
vous  plaira. 

E itrées  faines  j délicates  & ref“ 
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CHAPITRE  Vil  U 

Eatrcesdu  Turbot  & de  la  Barbue:^ 


Turbot  au  Four, 

N Ettoyez  & lavez  votre  rurbot 
^ans  plufieurs  eaux  ; faites  fondre  da 
beurre  avec  perfil , fines  herbes  , fel 
poivre  & inufcade  j laiflez-y  mariner 
votre  turbot  une  denai-heure  j drclTez- 
Je  fur  un-  plat  avec  toute  fa  garniture  j 
panez-Ie  bien  de  tous  côtés  & le  faites 
cuire  au  four  fervez-le  avec  telle 
faace  que  vous  aurez. 

Turbots  farcis, 

prenez  de  jeunes  turbots , nettoyez- 
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les  & leurôcez  la  peau  du  defToiis  fans 
la  féparer, 

Compofez  une  farce  avec  du  beurre , 
perf  1,  ciboules, 'raortlles,  fi»es  herbes , 
jaunes  d’œufs  , fel  & poivre  ; manie* 
bien  le  tout  eafemble  & en  farciflez  le 
deflbus  de  votre  poilTon  entre  la  chair 
& la  peau,  & recoufcz*en  l’ouver- 
ture. 

Faites  fondre  du  beurre  en  calTe- 
rôle  , metrez-j^  un  jaune  d’œuf  , fines 
herbes  hachées  , fel  & poivse  ; donnez- 
en  une  couche  fur  tout  votre  poiffon 
avecun  brofioir  ou  une  plume  \ panez 
le  de  mi«  de  pain  & lui  faites  prendre 
une  belle  couleur  au  four;  étant  bien 
doré  , fervez-le  avec  telle  fauce  que 
vous  voudrez. 

Ils  font  délicats  & fains. 

Filets  de  Turbot, 

Si  vous  avez  un  vieux  turbot , il 
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faut  le  faire  cuire  tu  court-bouillon 

6 en  réparer  les  filets  d’une  belle 

Faites  fondre  du  beurre  avec  un  an- 
chois , fel , poivre  , mufcadé,  petfil  ôc 
fines  herbes  hachées  j délayer  le  coût 
avec  un  demi-verre  de  crème  douce  , 
mettez -y  vos  filets  de  turbot  & les  y 
remuez  doucement  jufqu’à  ce  que  la 
fâuce  ait  acquis  une  conliftance  mocl- 
leufe. 

Entrée,  délicate  , reftaurante  3c  af- 
fez  apparente. 

Turbots  au  Rejlaurant, 

' Prenez  de  jeunes  turbots  ou  tur- 
botins  & les  faites  cuire  au  couit-bouir- 
lon  , en  obfervant  d’être  modéré  fur 
les  épices , parce  que  la  chair  du  cur- 
botin  eft  plus  délicate  que  celle  des 
vieux  curbors.  • 
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^ Mettez  dans  une  cafTsrole  une  cho- 
•pine  de  bon  confommé , un  quarteron 
de  beurre  manie  de  fleur  de  farine  j 
une  gonfle  d’ail  & quelques  ciboules 
blanchies  ; cournez-la  doucement  juf- 
qu  a ce  que  votre  fauce  foit  liée  d’une 
douce  conflftance  j dreflez  vos  turbots 
dans  un  plat  & verfez  - y la  fauce 
deffus. 

Ils  font  ainfl  fortifians  & très* 
agréables. 

‘>  i*  * 

• ’ Turbot  glacé.  • 

b 

• 

Choififlez  de  jolis  turbots , piqu’ez- 
les  de  menu  lard  , en  ayant  foin  dè 
les  dépouiller  auparavant  de  leur 
peau  , & d’en  couper  la  queue  & les 
nageoires. 

Verfez  en  caflerole  une  pinte  d<ç 
vin  , deux  tranches  de  citron  , cinq 
ou  flx  oignons  coupés  par  tranches , 
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fel  & poivre;  faices-y  blanchir  votre 
poifîon,  &:  lorfi^u’il  fera  cuit  aiax  deux, 
tiers  , vous  le  laiflTerez  refroidir. 

Dans  une  fécondé  cafferole  vous 
ferez  bouillir  & réduire  en  caramel 
un  jarret  de  veau  avec  debon  bouillon 
& un  demi-verre  de  vin  blanc  ; lorf- 
que  votre  caramel  fera  confiftant  & 
d’un  beau  blond  doré  , dreffez  votre 
poilTon  fur  fon  plat , verfez  votre  ca- 
ramel defTus , il  s’y  glacera  en  cinq 
minutes  ; ctendez-le  également  par- 
tout avec  les  barbes  d’une  plume  , & 
fervez  chaud  avec  fauce  ou  fans  fauce. 

Gcoffe  entrée  faine  très-appa- 
rente. . 

Turbots  grillés, 

Cifelez-les  fur  le  dos , faîtes-Ies 
mariner  une  demi- heure  dans  du 
beurre* fondu,  avec  pethl , fines  ker-- 
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bfs  , fel  & poivre;  panez-!es  de  mie 
de  p:dn,  faites-Ies  griller  & les  fervez 
arrofés  du  jus  d’un  cicroii  ou  d’une 
orange  amere. 

Entrée  très-faine. 

On  prépare  encore  les  turbots  aux 
crêtes  , au  court-bouillcn  , aux  rruffes , 
aux  écreviffes  , &c.  il  foffic  pour  cela 
de  les  préparer  comme  au  reftaurant  , 
& d’ajouter  à la  fauce  du  confommé 
routes  les  garnitures  que  l’on  voud»a. 

Le  meilleur  turbot  eft  celui  qui  eft 
le  plus  blanc  8c  le  plus  gras,  & qui 
• a le  moins  de  taches  rouges  fur  le 
corps. 


Barhut  à Ig.  Contl. 

Vuidez  une  barbue  bien  fraîche  ; 
Iavez-la&:  lui  faites  quelques  entailles 
fur  le  dos. 

Mettez  dans  une  calîerole  un  verre 
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d’huile  d’olive  , un  demi-verre  de 
bouillon  gras  ou  maigre  , un  demi- 
verre  de  vin  blanc fel , poivre  ÔC 
fines  herbes  ; faites-la  cuire  à petit  feu 
dans*cette  fauce , égoucrez-la  , drelfez- 
la  dans  un  plat  , & pour  fauce  , faites 
réduire  deux  verres  de  confommé  en 
un  feul  &:  le  verfez  fur  votre  poifTon 
avec  une  pincée  de  perfil  haché  très- 
fin. 

Entrée  délicate  & fai)>e. 

On  efiime  que  la  barbue  eft  plus 
faine  que  le  turbot. 

Obfir  valions. 

Comme  la  barbue  efl  un  poiffbn  de 
mer  de  meme  nature  que  le  tujbot , 
il  s’accommode  de  la  meme  naanier© 
& til  fufcepcible  de  toutes  les  prépa- 
rations âont  nous  avons  parlé  pour  le 
turbot. 


! 
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CHAPITRE  I X. 

Entrées  de  Rjies  , jé lofes , Limandes  & 
Carrelets. 

. t } • 

S 

s 

• Raie  au  Bénédiclin. 

( 

On  ciidinga*  plufisars  efp?ces  cîc 
raies  ; la  plus  eftimée  eît  ceiie  qu'loti 
appelle  la  raie  bouclée. 

Faiires-la  cuire  au  conrc-bouillon  , 
nettoycz-la,  épluchez  la  & la  dreffez 
à plat  pour  qu’elle  s’egourre. 

Faites  fondre  en  callerole  un  mor- 
ceau de  beurre  manié  d’une  pincée  de 
fleur  de  farine  ; lorfqu’il  commencera 
à rouffir  , jetrez  y du  perfii  & de  la 
ciboule  hachés  très-fin  ; mouillez  d’un 
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bon  verre  de  vin  rouge , un  demi- 
verre  d’huile  , fel  & mufcade  rapce; 
faitçbeuilUr  enfemble  unquart-d’heure 

6 le  jcttcz  bouillant  fur  votre  raie. 
Ajoutez-y  un  filet  de  vinaigre  & un 

peu  de  chapelure  de  pain  \ faites  mi- 
tonner le  tout  quelques  minutes  & 
fervez  chaud. 

Entrée  douce  , mais  dont  on  peut 
douter  de  lar’falubrité.  * ’ 

Raie  à t Italienne. 

Otez  en  la  peau  & la  découpez  par 
filets  ; faites-les  blanchir  & cuire  à 
petit  feu  dans  une  fainte*menc-houI-t 
avec  un  morceau  de  beurre  manié  & 
des  fines  herbes  ou  petits  oignons 
blancs. 

Râpez  du  fromage  de  Parme  au 
fond  d’un  p lat  , dans  un  demi- verre 
de  confommé  maigre  j placez-/  vos 
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filets  tians  l’ordre  des  rayons  d’une 
roue , garni{rez-enles  intervalles  avec 
des  petits  oignons  & des  fines  herbes  ; 
ajoutez-y  une  bordure  de  croûtons  de 
pain  frics  à l’huile  , & arrofez  le  tout 
d’uubon  jus  depoiflbn  réduit  abonne 
confiftance. 

Entrée  excellente  & faine  , qui 
réunit  l’agrément  à la  délicatelTe. 

Raie  blanche. 

. Ouvrez-la , videz-la  & en  féparez  les 
œufs&  les  boyaux, qui  ne  valent  quafi 
rien  ;netcoyez-la  dans  plufieurs  eaux 
fraîches  & la  faites  cuire  dans  de  l’eau 
ou  du  bouillon  maigre,  avec  des  petits 
oignons  , deux  feuilles  de  laurier  , 
fel  , poivre  & un  filet  de  vinaigre  ; 
étant  cuite  à point  , ôtez-la  du  feu  , 
dcpouillez-la  de  fa  peauj  faites  une 
fauce  blanche  i l’ordinaire  , eu  bien 
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une  liaifon  arec  quatre  jaunes  d’œufs, 

bouillon  & verjus  , & la  fetvez  chaii- 

demenc. 

£lle  efl:  délicate  & agréable. 

Rah  aux  fims  Herbes, 

Choififfez  Je  belle  raie  & la  dé- 
coupez par  gros  filets  ; féparez-en  U 
peau  (Sc  les  refl'uycz  encre  deux  fer- 
vietres. 

Prenez  enfuite  une  chopine  de 
petit-lait , deux  tranches  de  citron  , 
un  morceau  de  beurre  manié  de  fleur 
de  farine  , fel  , poivre  & fines  herbes 
à diferétion  ; placez  y vos  filets  ôc 
les  y faites  cuire  lentement  ; recirez- 
les  cuits  aux  trois  quarts , egouttez- 
les , panez-ies  & leur  faites  prendre 
belle  couleur  au  four  j fervez*  les  avec 
une  faucc  piquante  ou  telle  autre  qu’il 
vous  plaira,  . , : . 
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Raie  à la  Provençale, 

✓ 

Nectoyez-la  , ôtez-Uii  fa  peau  , dé- 
Goiipez-la  en  filets  & les  faites  mariner 
wnquart-ci^heure  dans  moitié  vinaigre 
&.  moitié  bouillon  maigre  j égouttez-  ' 
les  , faiipoudrez  les  par  tout  de  farine 
les  faites  frire  à la  poêle.  * 
Ecrafez-en  les  foies  dans  une  caf- 
ferole  , en  Jes  Iiume61anc  avec  quel- 
ques gouttes  du  bouillon  de  raie  j 
ajouiez-y  ciboules  , petits  oignons  , 
fel , poivre  , mufeade  & un  morceau 
de  beurre  manie  de,  fliur  de  farine  j 
tournez  la  fauce  Sc  lui  Jaifiez  prendre 
la  confiftance  d’une  fauce  liée  ; met- 
tez delfus  vos  filets  de  raie  frits  ôc  les 
fervez  chauds. 

Entrée  maigre , appétiflanre  ; faine, 
tuais  d’une  foible  apparence. 
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Alofe,  à ÜOfcllltl 

Prenez  une  belle  alofe  , écaillez- 
la,  vuidez-la  & la  lavez  dans  plu- 
fieiirs^eaux  ; faites-lui^  des  entailles 
des  deux  côtés  &:  la  faites  revenir 
dans  du  beurre  fondu  avec  fel  y poi- 
vre & ivurier  ; lorAju’elle  y aura  pris 
gcûc  un  quart-d’heure  , faites-la  gril- 
* 1er  fur  un  feu  doux  en  l’arrofanr  avec 
un  peu 'de  beurre  & des  fines  herbes 
hachées,  dont  vous  remplirez  les  ci- 
felures  avant  de  la  mettre  fur  le  gril. 

On  la  fert  ordinairement  fut  une 
farce  à l’ofeille  bien  nourrie , foit  en 
gras  ou  en  maigre  ; mais  on  peut  y 
fuppléer  par  toutes  les  farces  ou  au- 
treî  f^iuces  que  l’on  voudca. 

C’elî  une  entrée  délicate  & faine. 

L’alofe  pej^t  encore  le  préparer  aux 
fines  herbes , à la  fauce»  blanche , a 

- la 
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la  provençale  ou  à Titalienne  , en  fui- 
vanc  les  détails  énoncés  pour  la  raie  j 
elle  eft.  enfin  ^.fufcepdble  de  trente 
fortes  dé  prcparations  agréables. 

Carefeis  & Lifnandts  marinis: 


, Çe  font  deux-  efpeçes  de  poilfons. 
dont  la  chair  délicate  , mais  peu  fubf* 
rancielfe , e(l  fufcôpûblc  de  la  menic^ 
pcépara|ipn.  ■ . ->  j .j 

. Poyr  les  mariner,  on  leur  fait  pUif. 
fleurs  cifdures  fur  le  dos , ôc  on  les, 
lailTe  mariner  dans  l’huile  , avec, 
beurre  , fel , poivre  fines  herbesî 
hachées  menu  v rempliff^g  leurs  en- 
tailles de  ces  fines  herbes , ôz  les  fai- 
tes griller  à feu.dôu?:;  éranc  cuits  de 
belle  couleur , fervez  - les  fur  telle 


lauce  que  vous’  voudrez.* 

r il'  ».  a',  t.  H]'.-  Ci  ' 
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CHAPITRE  X. 
Entrées  de  Morues  , Merluches , 


La  morue  eft  un  poîffon  de  mei 
jque  l’on  pêche  fur  les  côtes  de  Terre- 
Neuve. 

Il  faut  la  choîfr  d’une  chair  b/an- 
che & cendre  fous  l’ongle,  les  fibres 
moclleufes  & point  deflcchées  , qui 
ait  été  bien  falée,  qui,  trempée  dans 
l’eau  douce  , s’y  gondc  beaucoup 
deffàle  facilemenjt. 

Morue  à CAngloife, 


Fait«s-Ia  deflTaler  plus  ou  moins 
idans  de  l’eau  fraîche  &c  la  laiffez  bien 
légouccer  ; coupez-la  par  morceaux  dc 
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la  mettez  en  cafTcroIe  revenir  & 
cuire  dans  du  beurre  fondu  , avec  un 
vei  re  d.  bouillon  maigre  ; couvrez-la  , 
& loriqu’elle  îera  cuire  recirez-la. 

Dans  le  même  pla:  où  vous  vou- 
drez la  fervir  faites  fondre  du  beurre 
avec  autant  de  crème  douce  & un  peu 
de  muli^aJe  râpée  j lorfque  le  tour 
fera  bien  marié  & lié  enfe  uble,  met* 
tez-7  votre  morue  jufqu'à  ce  qu  elle 
y ait  pris  goûc  6c  confiflaiice  moël- 
leufe. 

Entrée  agréable  & appéciiïante. 

Morue  fraîche. 

On  reçoit  quelquefois  i Paris  de 
la  morue  fraîche  ; on  la  fait  cuire  au 
court  bouillon  , & on  la  fert  fur  une 
fauce  blanche  ou  bien  à la  fauce  des 
friC'lI.'fcs  de  poulets. 

Ou  iaconlerve  huit&  quinze  jours 
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paflàblcmenc  fiaîclie  , en  la  falfiint 
tremper  dtiis  une  eau-fel  légère,  & 
en  expofanc  à la  cave  le  vafe  qui  la 
contient. 


Morue  farcie, 

Choifidez  une  belle  queue  de  mo- 
rue qui  folr  blanche  &:  épaiiFe  , faites- 
la  cuire  au  court-bouillon  ; ôtez-en 
les  filets  de  delîbus  & étendez  la 
queue  fur  une  ferviette. 

Compofczune  farce  fine  de  mtrlan 
ou  d’autre  poiTon  d’eau  douce  , tv-m- 
pliffez-en  l’intérieur  de  votre  morue  j 
coupez  avec  des  çifeaux  toutes  les  pe- 
tites & moyennes  arrêtes  qui  vont  fe 
joindre  à la  grolTe  épine,  & garnilTez 
tout  le  dedans  de  votre  farce  , que 
vous  recouvrirez  des  fi'ets  de  morue 
que  vous  avez  enlevés. 

•-  faites  fondre  du  beurre  en  calTe- 
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Tôle  avec  per(il  , ciboule  , laitances  Sc 
quelques  écreviires  , s’il  y en  a , ou 
bien  quelques  culs  d’artichauts  j finif- 
fez  ce  ragoût  avec  une  liaifon  de  qua- 
tre jaunes  d’œufs  & d’un  filet  de  vi- 
naigre. 

Enveloppez  vo’re  morue  farcie  d’un, 
papier  beurré  , après  l’avoir  bien  pa- 
née j faites  lui  prendre  couleur  fur  le 
gril  ou  bien  au  four , & la  dcp.üez  en- 
fuite  pour  la  fervir  fur  le  ragoût  de 
laitances  ci-deffus. 

GrolTe  encrée  délicate , faine  Si  ref- 
taurance. 

Morue  à là  Crê/né, 

Faites  delTaler  une  belle  queue  de 
morue  ôc  la  faites  cuire  dans  de  l’eau 
bouillante  , égouttez  la&  la  découpez 
en  filets. 

Paires  fondre  en  caUerole 

Qü 


une 


La  Cüijint 

demi-livre  de  beurre  manie  de  fleur 
de  farine,  poivre  & mufeade  ; lorf- 
que  le  tout  commencera  à fe  lier  & à 
prendre  bonne  confiflance  , a|outez-y 
un  demi  feptier  de  crème  douce  bien 
fraîche  ÔC  du  perfil  haché  très- menu  ; 
rournez  votre  fauce  cinq  minutes  , & 
y glifl'ez  enfaite  tous  vos  filets  de  mo- 
rue ; laifTez-les  fe  mitonner  dans  cette 
fanlfe,  les  fervez  chaudement. 

On  y ajoute  par  fois  des  morilles  , 
champignons  , culs  d’arckhauts  ou 
pointes  d’afperges  , &c.  fuivant  le 
goût  des  maîtres  ôc  1 intelligence  du 
cuifinier. 

Entrée  douce  , moëlleufe  &C  dé- 
licate. 


Morue  à la  Boràdaife, 

Faites  deflTaler  , cuire  & égoutter 
une  morue  ; mettez  au  fond  d une 


dt  ^ànü. 

cafîe  ole  de  terre  de  bonne  huile 
d’olive  , beurre , deux  anchois  ha- 
chés, pcrfil,  ciboules,  échalottes 
une  goufle  d’ail  bien  haches  deu^ 
ou  trois  tranches  de  citron  ; lorfque 
votre  fauce  aura  pris  de  la  confiftance  y 
placez  y votre  morue  , lailTez-ia  s y 
nourrir  & mitonner  pendant  une 
demi-heure. 

Püudrez-la  enfui  te  avec  de  la  cha- 
pelure de  pain  , & pafiez  deflus  une 
pelle  rouge  : fervez-la  chaude. 

Entrée  agréable  »appécllîaiice  , mtii 
un  peu  pefante. 

Merluche  Provençale. 

Prenez  un  beau  morceau  de  met-’ 
ïuche  , battez-la  bien  par-tout  avec  un 
roule.au  de  pârillier  , puis  la  niettc;& 
tremper  dans  une  terrhie  dans  de 
1 eau  froide , avec  une  po'gnée  de  cen- 
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(ire  cîe  bois  neuf  \ changez  l’eau  3c 
les  cendres  deux  fois  par  jour , 
réircrez  cetre  lelîîve  pendant  trois 
jours  de  fuite. 

Sortez  votre  merluche  & la  faites 
cuire  ^ grande  eau  pendant  une  demi- 
heure  ; cg©uctez-U  , dépecez-la  par 
petits  morceaux  & en  féparez  toutes 
les  arrêtes , meme  les  plus  petite?,  auÿ 
tant  qu’il  fe  pourra. 

Faites  fondre  e:»  cafTeroîe  un  mor- 
ceau de  beurre  manié  de  farine  , per- 
(il  & ciboule  hacnés  , un  bon  verre 
d’huile  d’olive  , deux  goufl'es  d’ail  fie 
un  verre  de  crème  blanche  avec  quel- 
ques zeftes  d’orange  amere  ; lorfque 
le  tout  aura  bouilli  fie  pris  goût , mec- 
rez-y  votre  morue  dépecée  par  petits 
morceaux,  fie  la  îaifTez  achever  de  s’y 
nourtir  & cuire,  en  la  faifant  fauter 
en  caiTerole  ; car  ce  n’eft  qu’a  force  de 
1;^  faire  faurer  long-temps.  & vive- 
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ment  qu’on  puviencù  la  bien  lier  & 
à lui  donner  cette  délicatelTe  veloutée 
qui  la  diftingue  des  autres  maniérés 
de  la  préparer. 


Il  faut , avant  de  la  fervir  , y goû- 


ter , pour  s’afiTurer  Ci  elle  eft  aflez  af- 
faifonnée  ; au  cas  qu’elle  fut  trop 
douce  , il  faudroit  faire  fondre  un 
peu  de  fel  dans  quatre  gouttes  d’eau  y 
ôc  verfer  dans  votre  merluche  un 
peu  de  cette  eau  fa'ée  , autrement  fe 
fel  ne  fe  fondroit  pas  dans  la  fauce. 
Entrée  délicieufe  , très-eftimée  des 
amateurs,  quoique  lourde  &c  un  peiji 
pâteufe. 
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CHAPITRE  XL 

Di  la  Fouit  d'eau  , de  la  Brême  j| 
Goujons  , 6'c.  en  entrées. 


Poule  d’eau  au  Rtjlauram, 

H ABiLLEz  , nettoyez  Sc  préparez 
une  poule  d’eau  comme  une  volaille 
ordinaire. 

Oiez-lui  le  foie , Sc  avec  du  beurre , 
fines  herbes  hachées  , fel , poivre  SC 
trois  jaunes  d’œufs  durs , compofez 
une  petite  farce  dont  vous  lui  rer»- 
pliuz  le  corps. 

Si  vous  voulez  la  piquer  en  maigre, 
il  faut  y employer  des  filets  d’an- 
chois & des  truffes  noire»  cuites  fi>u5 
U ce&dre* 
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Ernpotez-Ia  dans  une  petite  terrine 
foncée  d’une  braife  en  maig^re , & de 
h diiredion  de  quelques  menus  poif- 
fons  y tels  que  barbillons  , bremes  • 
goujons  , Sec.  butneârez-la  avec  du 
bouillon  maigre,  & la  lailTez  cuire 
bien  étouffée  fur  des  cendres  chaudesf 
iufqu’à  parfaite  cuilTon  : fervez-la  dan» 
fon  propre  jus. 

Encrée  maigre  , excellence , reftaU' 
tante  ôc  faine. 

Olfeaux  de  mer,  et  étangs  & de  rivèetet* 

Tous  les  oifeaux  aquatiques,  foie 
de  mer , d’étangs  ou  de  rivières , fe 
préparent  comme  la  poule  d’eau  au 
îeftauianc  ; mais  comme  , malgré 
i’ufage  , qui  les  qualifie  d alimens 
maigres  , leurs  fucs  ont  une  qualité 
plus  analogue  aux  viandes  graffe» 
qu’au  poiffon  , 011  réulîit  avec  plus  dr 

Q>  V 
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fuccès  à les  préparer  dans  des  bnifcs. 
foncées  de  petit  lard  , de  tranches  de 
veau  et  autres  diffeébions  de  gibier  ou 
de  volaille  j en'  un  mot , toutes  les 
maniérés  de  préparer  les  perdrix  , corr- 
viennent  parfaitement  aux  oifeaux  de 
rlviere  , & leur  ôtent  même  en  partie 
ce  goût  de,  marée  qui  les  rend  pefins 
& indigeftes  à un  certain  point. 

J’en  ai  même  fait  quelquefois  ac- 
commoder comme  le  faifan  ^ qui- 
étoient  prefqu’aufli  agréables  & dé- 
licats. 

Ils  offrent  enfin  un  grand  nombre 
d’entrées  & de  hors-d’œuvres , tant  en 
maigre  qu’en  gras,  lorfqu’ils  four  pré- 
parés par  un  amateur  ou  un  artifte  in- 
lelligent. 

t r 

JU 

Brème  aux  fines  Herbes, 

La  brème  cft  un  poi/Ton  d eaa 
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<iouce  qui  fe  prépare  comme  les  li- 
mandes , avec  lefquelles  il  a beau- 
coiiD  d’analogie. 

i Cz  • 

Il  faut  la  vuider,  la  laver , l’effuyer 
& la  faire  mariner  cinq  minutes  dans 
du  beurre  fondu  avec  des  fines  herbes 
hachées  ; fortez-la  de  fa  marinade  , 
recouvrez -la  de  fines  herbes  & la 
Elites  cuire  à petit  feu  des  deux  côtés. 

Servez-la  fur  une  fauce  blanche  ou 
bien  à la  faiice  au  poulet , faire  avec 
bouillon  maigre  » jaunes  d’œufs  , &c. 

Elles  font  faines  & agréables. 

Goujons  au  Court- houillon , &c, 

Vuidez-les  , s’ils  font  gros  , lavez- 
les'  &:  les  faites  bouillir  dans  un 
court-bouillon  de  vin  àc  moitié  bouil^ 
Ion  maigre  ; ajoutez-y  fel , poivre  & 
quelques  culs  d’artichauts  ; laiflez  ré- 
duire la  fauce  les  ferv(?z  chauds»-  : 
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On  peut  ainfî  préparer  U foiile 
ifnmenfe  de  petits  poilfons  dont  les 
rivières  & les  étangs  abondent  , pour 
en  former  de  petites  entrées  de  t»é- 
»age  qui  ont  leur  agrément. 

Maulottt  du  Poîjfonnîer, 

La  plupart  des  pécheurs  des  côtef 
dir  Languedoc  & de  la  Provence  , 
lorfqu’ils  ont  forti  de  leurs  filets  tout 
le  gros  poinfon  deftiné  à la’  vente 
emploient  fouvent  le  fretin  , les 
goujons  & autres  menus  poiffons  , à 
compofer  des  mateloites  qui  font  ex- 
cellentes & eftimees. 

Sur  le  bord  même  du  rivage  où  ils 
débarquent  leurs  femmes  allument 
un  feu  clair  & y placent  un  petit 
chaudron  à demi  rempli  de  bon  vi» 
& d’autant  d’eau  douce  ; elles  y jet~^ 
îent  des  petits  oignons  blancs , dtl 
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p«rfil  haché  , des  feuilles  de  laurier  , 
une  groffe  gouffe  d’ail , fel , poivre  SC 
mufcade  , & quelquefois  deux  cuil- 
lerées d’huile  d’olive  ; elles  font  bouil- 
lir le  tout  enfemble  , & quand  leurs 
maris  arrivent  » ils  vuident  dans  leur 
chaudron  tout  le  menu  poiffon  de 
leurs  filets,  & les  jettent  dans  le  vin 
& l’eau  bouillans;  ils  y cuifent  une 
demi-heure,  en  obfervant  qu’ds  ne 
foient  que  fumages  de  vin  , & que 
leur  bouillon  'foit  peu  abondant  j 
étant  cuits,  elles  les  fortent , font  ré- 
duire la  (auce  & la  verfent  fur  leur 
matelotte  , qui  eft  vraiment  bonne  , 
délicate  & faine. 
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CHAPITRE  XII; 

Entrées  de  Salles  & de  Merlans', 


Salles  aux  fines  HerBcs. 

Ecaillez  , vuidez  & nettoyez  de 
naoyenp.es  folles  , fendez  les-  fur  le 
dos , faites-les  cuire  à demi  feule- 
ment dans  moitié  vin  blanc  & moitié 
bouillon  maigre  , deux  cuillerées 
d’huile , fel  , poivre deux  tranches 
de  citron  & des  fines  herbes  hachées 
très  fin. 

Egouttez  vos  folles  & leur  faites- 
entrer  de  vos  fines  herbes  dans  le 
«orps , après  les  avoir  hachées  & pê- 
wies  avec  un  petit  moreau  de  beutre-j 
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tîrelTez  les  fur  un  plàc,  & les  y nour- 
rilTez  aVec  du  jus  de  carpe  , iufqu’à 
ce  qu’elles  foienc  cultes  à leur  point  î 
feryez-les  dans  leur  propre  jus-,  avec 
un  citran  coupé  en  deux  fur  les  bords 
du  plat  , afin  qu’on  ait  la  liberté  de 
les  y exprimer  fi  on  les  aime  acides. 

Entrée  faine  , très -délicate  , qui  fe 
f«rc  fur  les  meilleures  tables. 

Selles  marïnées. 

Ecaillez  - les , vuldez-les  Sz  leiîf 
coupez  la  tête , la  queue  ôc  les  na- 
geoires. 

Rempli(îez-les  d’im  morceau  de 
beurre  manié  de  fleur  de  farine , 5c 
pétri  avec  perfil,  ciboule,  fines  her- 
bes hachées  très-fin  , fel  & poivre  j 
coiifez-en  rouverture  & les  faites  ma- 
riner daji;  du  beurre  fondu  ; faites- 
les  frire  ou  griller  à petit  feu  , 6c  lorft 


57?  La  Cuijfne 

qu’ePes  feront  d’une  belle  couleur  i 
vous  les  fervire^  fur  celle  fauee  qu’il 
vous  plaira. 

Encrée  appciilTante  & agréable, 
SolUs  à la  Carmilitt» 

Etant  écaillées  & vuid  ’cs  , metreï:>' 
les  en  calferole  dans  du  bouillon  de 
fnerlan  , &c.  avec  deux  tranches  de 
citron  , deux  verres  de  vin  de  Cham- 
pagne , fel , poivre  ^ laurier  ôc  u»  bou- 
quet de  fines  herbes. 

Etant  cuites , cgouttez-les , paflez- 
en  le  potage  & y mélangez  un  bon 
Jus  de  carpe  ou  du-jus  de  veau: 
fervez-les  chaudement. 

Entrée  faine  , reftaurante  & det 
plus  délicates. 

SolUs  aux  EcrcvîJJcs, 

Priparez-les  comme  à la  carmélite  y 


de  Santé.  57^ 

étant  prefque  cuites  , ajoutez  - y un 
coulis  ou  jus  U’écrevifles  pilées  & ex- 
primé fut  vos  folles. 

On  peut , pour  Tagrémenc  & le 
coup-d’œil , faire  autour  du  plat  uoe 
bordure  de  petites  écrevilFes  entières. 

Entrée  délicate  & faine. 

SolUs  fat  des. 

Après  les  avoir  écaillées , vuidée5 
& reffuyées  , compofez  ur>e  petite 
farce  avec  chair  de  merlan  ou  de  per- 
che hachée  très  fin  & mélangée  avec 
beurre  , fines  herbes  , morilles , fel 
poivre  , jaunes  d’œufs  ; farcilTez-en 
vos  folles  & les  faites  cuire  en  calTe- 
role  avec  moitié  vin  & pnoitié  bouil- 
lon , ou  bien  frottez-les  de  beurre 
fondu  ; panez-les  , faites-les  cuire  aw 
four , & les  fervez  fur  telle  fauce  que 
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Elles  font  délkates  &:  très-reftau- 
rantes. 


Soties  placées  au  Gras. 

Ecaillez-les  & les  «etroyez  à Tordi- 
naire , en  leur  coupant  la  c^ce  ^ la 
queue  , 5c  les  nageoires  ; piquez-les 
de  petits  lardons  , faites-les  blanchir 
cinq  minutes  dans  un  verre  de  vin 
b’anc  avec  des  fines  herbes;  fortez-les, 
égouttez-les  5c  les  faites  cu  re  dans 
du  bouillon  confommé  au  point  de  fe 
prendre  en  gelée  *,  quand  il  eft  froid , 
ajoutcz-y  un  demi-verre  de  bon  vin 
5c  deux  tranches  de  veau  ; faites-les 
cuire  à petit  feu  dans  une  calîerole 
couverte  ; fortez  - les  de  leur  jus  & 
faites  réduire  la  fauce  en  caramel  après 
l’avoir  paffée  au  tamis. 

Glacez  vos  folles  avec  ce  caramel 
chaud,  & les  garniffez  d’un  ragoût  de 
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morilles  &cu]s  d’artichauts , accora- 
modés  au  maigre  ou  au  gras. 

C’efl:  une  fuperbe  entrée  , des  plus 
faines  , relVaurante  , & qui  fe  fert  fur 
les  cables  les  plus  recherchées. 
r 

Sollûs  en  Terrine. 

Préparez-les  comme  ci-devant  les 
folles  matinées  , les  faites  frire 
feulement  aux  trois  quarts. 

Séparez-les  en  filets  , faites  fondre 
en  cafierole  du  beurre  & des  morilles 
cuites  à l’eau  , ou  bien  quelques  truffes 
noires  ; mouillez-les  de  jus  de  poif- 
fon  , d’un  peu  de  bon  vin  & d’un  bou- 
quet de  fines  herbes  ; placez-y  vos 
filets  de  folles  avec  quelques  écrevifîes 
de  riviere  & des  laitances  de  carpes  ; 
faites  mijotter  & réduire  le  tout  en- 
fembJe  & en  formez  un  belle  ter- 


rine. 
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C’eft  une  grofTe  encrée  des  plus 
faines  (k  très-reftaurante. 

Les  timbales  de  folles  fe  font  à peu 
près  de  la  meme  maniéré  , excepté 
qu’on  les  lie  avec  des  jatines  d’œafs  , 
& qu’on  difpofe  les  ims  fur  les  a. .très 
pour  en  former  une  timbale  qu’on 
recouvre  de  blancs  d œufs  & d’un  pa- 
pi  r beurré  pour  les  fai'e  cuire  au 
four  ; on  la  ferc  enfuice  fur  celle  fauce 
que  l’on  veut. 

Merlans  ^lïlÜs^ 

Ecaillez  , vuidez,  lavez  ^ relTuyez 
vos  mTerlans  entre  deux  ferviettes  ; 
cifelez-les  légèrement , & les  marinez 
dans  du  beurre  avec  le  fond  des  fines 
herb.s  de  la  marinade  , ô«  les  faites 
griller  à feu  modéré. 

Servez-les  fur  une  f.uce  blanche 
ou  au  blond,  avec  des  jaunes  d’œufs 
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bâccus  dans  du  bouilion , pour  eu  for- 
mer votre  liaiLtj. 

Alcrlans  à la.  Crème, 

Preparez-Ies  dans  une  faumure  lé-" 
gere  , & le  faites  cuire  dans  de  l’eau 
bouillante  , avee  perhi  , racines  , un 
demi-verre  d’huilé  '&'un.péu  de  fel  j 
cgüuttfcz- les  6c  les  anofez  enfuite. 
avec  m)e  fauce  à ’ia  .crème  dan,  la* 
«quelle  vous  aurez  fait  cuire  un  pecic 
£lec  de  nwrue  dellaiée. 

Merlans  à la  Trappe, 

Ç'  t 

- 

Lavez  les  , netroyez-les  8c  les  faites 
l^uillir  dans  l’eau  avec  tl  ues  ra- 
ciues,&  un  peu  de  beutre  : fer/ez-les 
dans  lemcine  bouilljn.  . /do^  , , 

Jls  font  fains,  mais  peu  fucculcns» 
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C H A .P.I  T R E X I 1 1. 

• • 

£/iircadc  Maquereaux  ^ Eperlans  , &c, 

y .,  ■ : i -n 

I Vï  ;•  V;;  i ■■ 

. Maquereaux 'ff-illés,-,  i i 

. - à . ■ ^ ‘ ;<' 

Il ETTOYEz-LEs  foigheufemefit  fe- 
fcndez-les  pa:  Is  dos  vfrotcez-I'és  d’im 
peu  de  beurre,  panez-les  de  mîe-'de 
pain  pulvérifée  & mélangée  avec  per- 
fil  haché  très-fin  , & les  faites  griller 
à leur  peint  de  cuilTon. 

Oh  les  accompagne  ordinairement 
d’nne  fauce  au  beurre  blanc  fondu  ' 
avec  perfil  haché,  ‘lel poivre,  un  filet' 
d’huile  d’olive.!&  .un- jus'  de ‘citroi^' j- 
remuez  bien  & fervez  très-chaud.-*- 
Ils  font  agréables  & délicats. 

Maquereaux 
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Maquefeaux  glacis, 

Nertoyez-les  & les  piquez  de  petit 
lard  , faites  les  cuire  dans  un  court- 
bouillon  avec  deux  tranches  de  veau 
ÔC  un  bouquet  de  fines  herbes;  palTez 
lacuifibn,  faites-la  réduire  en  cara- 
mel , & en  glacez  vos  maquereaux. 

Servez  delfous  telle  fayee  que  vouç 
voudrez. 

Maquereaux  au  Blanc, 

Nettoyez'les  & les  faites  cuire  dans 
un  court-bouillon  avec  une  branche 
d’anis  ou  de  fenouil  ; égouttez-les  & 
les  fervéz  fur  une  fauce  blanche , avec 
des  fines  herbes  hachées  très  fines, ôc 
le  jus  exprimé  de  la  moitié  d’un  ci-; 
tron. 


Tûrne  îll. 


K 
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H 

Maquereaux  à U Provençale, 

Faitç^-Ies  cuire  en  callerole  dans  du 
bouillon  maigre , un  demi-verre  de 
vin  de  Champagne  & un  peu  d’huile  ; 
ajoutez-y  quelques  morilles , dcc.  & 
les  fervçz  dans  leur  fauce. 

On  peur  leur  faire  une  liaifoii  5c 
les  fervir  fous  d’autres  fauces. 

Maquereaux  à la  broche. 

Faites  une  haarinade  avec  peifil 
ciboules  , échalotes  hachées  , huile  , 
fel  <5c  poivre;  laiffez-y  mariner  une 
demi- heure  vos  rnaquereaux  , raeteez- 
Jes  à la  broche  &:  les  faites  cuire  d 
petit  fou  ; panez-les  un  inftant  avant 
de  les  fortir,  lailîez-leur  achever  ds 
prendre  couleur , & les  feryez  fur 
çelle  fauce  qu’il  vous  plaira, 
l^trées  faines  & délicate^. 
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Maquereaux  en  Compote. 

Vuidez-les  & leur  coupez  la  queue  ; 
elTuyez-les  & les  empotez  dans  une 
petite  marmite  foncée  de  beurre 
d’autres  menus  poilTons  & d’un  an- 
chois ; mouillez  votre  braife  avec  du 
vin  blanc  ; étant  cuits  , fervcz'les 
dans  leur  jus. 

Excellons  3c  reftaurans. 

Maquereaux  a la  Maître- (T hôtel. 

Nettoyez -les  3c  les  faites  griller  a 
point,  enfiiite  vous  leur  mettrez  dans 
le  corps  un  morceau  de  beurre  manié 
avec  fel , poivre , perfil  , ciboule  ha- 
chés ; refermez-les  & les  fervez  chauds 
avec  des  tranches  de  citron  autour  du 
plat. 

On  peut  leur  ajouter  deffous  une 
fauce  fz  l’on  veut,  ou  bien  en  com- 

Rij 
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pofer  une  blanche  dans  une  fau-; 

ciere. 

Entrée  peu  délicate. 

E palans  aux  H<rhes, 

Faites  bouillir  un  bouquet  de  fines 
herbes  avec  des  oignons  coupés  paç 
tranches , fel , poivre  & une  demi- 
cuillerée  d’huile  d’olive  dans  une  pinte 
d’eau  ; lorfqu’ellc  aura  pris  bon  goût , 
vous  y placerez  vos  éperlans  & les 
ferez  cuire  à gros  bouillons  ; forcez-les 
& les  fgrvez  avec  une  fauce  ou  fans 
fauce. 

Eperlans  en  Caîffon, 

Formez  des  caifibns  de  papier 
comme  des  moules  à bifeuits , foncez- 
les  d’une  petite  farce  maigre  avec 
beurre  , fines  herbes  , menus  poif- 
fons , fel  J poivre  & mufeade  j af- 
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fe  ez-y  vos  cperlansentourés  de  leur 
affaifonnemenc  ; paiiez-les  de  mie  de 
pain  & les  faites  cuire  dans  une  tour- 
tière ou  dans  un  four  modéré  j étant 
cuits  , dégraiffez-les  & les  arrofez  de 
telle  fauce  qu’il  vous  plaira. 

Entrée  agréable , faine  & reftaii- 
ranre 

4 

L’éperlaii  peut  encore  s’accommo- 
‘der  à la  marelore , à la  provençale , à 
l’iralienne,  & foufFre  les  mêmes  pré* 
paradons  que  le  maquereau. 

— wwn— — Il 

CH-APITRE  XIV. 

Entrées  de  Rougets  , Vives,  Mulets, &ci 

Le  rouget  efl:  un poilîon très  délicat; 
qui  demande  du  ménagement  à 
être  fur-tour  employé  tics  frais , caC 
il  paffe  promptement. 

R iij 
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Rougets  dans  leur  jus. 

Vuidez-les  5c  les  nettoyez  légère- 
ment, marinez-Ies  dans  de  l’huile, 
avec  fel  égriigé  &:  fines  herbes  ha- 
chées dans  un  peu  d’huile  j panez  les 
avec  de  la  mie  de  pain  Sc  les  faites 
griller  ; étant  cuits  , forcez  en  les 
foies  , écrafez  - les  dans  de  l’huile 
d’olive  , avec  fel , poivre  & jus  de  ci- 
tron ; fervez-les  chauds.  * 

Ils  font  délicieux  5c  très-fains. 

Rougets  à la  Cardinale, 

Nettoyez-les  , vuidez-les  5c  les  fat-* 
tes  cuire  dans  un  court-bouillon  avec 
tin  verre  de  bon  vin  ôc  une  douzaine 
d’écreviflés  ; dreû'ez-les  5c  les  couvrez 
d’un  coulis  ou  jus  d’écrevilTes. 

Entrée  apparente  5c  très-faine. 
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Rongets  gnllls'. 

Après  les  avoir  nettoyés  j vous  les 
ferez  mariner  dans  du  beurre  fondu 
avec  des  fines  herbes  ; panez-Ies  , 
faites-les  griller  & les  feryez  avflc  le 
jus  d’une  orange. 

Rei^gets  au  Coun-Bouillori', 

Lavez-Ies  S:  les  faites  cuire  dans 
un  court-bouillon  , avec  fel , poivre  ; 
vinaigre  , fines  herbes  & de  l’eau 
bouillante  ; étant  cuits , égouttez  les 
& les  accompagnez  d’une  lauce  blan- 
che ou  d’une  fauce  au  poulet,  fuivanc 
le  goût  des  amateurs. 

Entrée  délicate  , faine  , d’un 
coup-d’œil  agréable. 
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Vives  aux  Ecrevîjjesl 

Nettoyez'les , coupez-leur  la  tête  & 
Ja  queue  & les  faites  cuire  en  cafferole 
avec  fel  , poivre,  beurre  , quelques 
oignons  & chopine  de  vin  blanc; 
étant  cuites  , égouttez  les  & leur  don- 
niez une  fauce  bla  jche  dans  laquelle 
vous  ajouterez  un  jus  d’écreviffes. 

Si  vous  defirez  que  la  fauce  foie 
couleur  de  rofe  , il  faudroic,  au  lieu 
de.  Jus  d’écrevides  , faire  fondre  un 
peu  de  beurre  d’éctevifl'es  Si  le  verfer 
bien  chaud  fur  votre  poilfon. 

: . . Vives  à la  d'EJîaing. 

Ecaillez- les,  vuidez-les  & leur  ôtez 
les  ouies  & les  nageoires  ; lavez -les 
& les  efliiyez  ; faites-leur  quelques 
cifelures  fur  le  corps  Si  les  faites  ma* 
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riner  dans  beurre  , fel  , poivre  j en- 
veloppez - les  de  quelques  fines  her- 
bes hachées  & les  faices  gi;il,ler  à psfit 
feu  ; fervez-les  avec  telle  fauce  qu’il 
vous  plaira.  , 

Vives  aux  TrufeSl 

Préparez-les  comme  les  rougets  a la 
cardinale  , & les  recouvrez  d’un  ra- 
goût de  rrufies  noires  coupées  par 
tranches  & préparées  au  maigre  ou 
au  gras. 

Elles  font  délicieufes , mais  échauf- 
fantes, On  peut  y ajouter  des  lai-» 
tances  , culs  d’artichauts  & queues 
d’écrevilTes  ; l’encrée  en  fera  plus  riche 
& plus  apparente* 

Vives  farcies  aux  fines  Iderbes* 

faites-les  mariner , enveloppez-les 

R Y 
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de  fines  herbes  hachées  & matinées 
dans  le  beurre  -,  farciffez-ên  leur  ven- 
tre & les  faites  griller  à feu  doux  ou 
cuire  à la  braife  dans  une  petite  cour- 
tière. 

On  peut  aufii  les  faire  cuire  à la 
broche  , envel«ppées  de  fines  herbes  ; 
mais  il  faut  les  faunoudrer  de  mie  de 

i. 

pain  lorfqu’elles  font  à la  broche  , &: 
les  y faire  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles  y 
prennent  une  belle  couleur  dorée. 

ViviS  glacées. 

Elles  fe  préparent  exaétertient 
comme  les  maquereaux  glacés. 

Mulets  , B écarts  , &e, 

\ 

Toutes  ces  différentes  efpeces  de 
menus  poiffons  fe  fervent  en  entrées 
maigres  , çn  les  faifanc  -mariner  au 
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beurre  avec  des  fines  herbes  : on  les 
pane  & on  les  fak  griller  à petit  tea 
pour  les  fervir  fur  une  fauce  bUnche 
ou  fur  telle  autre  que  l’on  veut. 


chapitre  XV. 

Entrées  de  Maquereufs  , Oipaiix  de. 
mer  , de  rivières 


Maquereufe  aux  Navets. 

«■ 

Plume<z-lA  , vuidez-la  & la  faites 
refaire  fur  la  braife  comme  une  vo- 
laille ; faites-la  revenir  en  calTerole 
dans  du  beurre  fondu  , & y cuire  à 
petit  feu  pendant  trois  heures  , en 
tenant  la  caffetole  couverte  p^uc 

qu’elle  ue  s’y  dcffcche  pas  -,  moiuy 

. R vj  . 
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leZ'la  avec  du  bouillon  de  pslflon  ;; 
& y ajoutez  une  vingtaine  de  navets 
lotis  à la  poêle  jufqu'à  ce  qu’ils  foienc 
un  peu  roux. 

Achevez  de  la  cuire  à petit  feu  ; 
faites  réduire  la  fauee  , & la  ferVez 
avec  un  ius  de  citron. 

Elle  efl:  reftaurante  & allez  fuccii^ 
lente. 


Maqnf^eufc  à la  Bra'ifc. 

Vuidez-îa  , & avec  fon  foie  , for- 
mez-en  une  petite  farce  avec  des 
œufs  durs , morilles,  culs  d’artichauts , 
beurre  & fines  herbes  bien  hachées  Sc 
maniées  enfernble  , farci(îcz-en  votre 
maquereufe  & la  lardez  avec  de  pe- 
tites anguilles  fur  tout  le  corps. 

Faites-la  cuire  enfuite  dans  une 
1 raife  maigre  , & la  fervez  dans  fan 
propre  jus. 

Entrée- dclicieufe  Çc  allez  faine. 
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Maquereufe  à la  Provençale. 

Nettoyez-Ia  & la  lardez  avec  des 
anchois  j panez-la  & la  faites  cuire  â 
la  broche. 

Accompagnez- la  d’une  fauce  pi- 
quante à la  rocambole , ou  bien  avec 
fon  foie  faites  une  fauce  à la  capucine  ^ 
en  la  délayant  avec  du  bouillon  ma:- 
gre,fel , poivre,  ail  & un  jus  d’orange. 

Elles  font  délicates  & appétiffantes» 
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LIVRE  XIII. 

Des  Hors-d" œuvres  en  maigre. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Hors-d'œuvtss  de.  Carpes  , Perches  j &e. 


Filets  de  Carpe. 

Faites  cuire  un  plat  de  chicorée  au 
maigre  , nourri  de  jus  de  poidbn  \ 
faites  blanchir  des  filets  de  carpe  dans 
du  bouillon  , & les  achevez  de  cuire 
dans  le  ragoût  de  chicorée. 

C’efl:  un  hors-d’œuvre  agréable 
très'fain. 


V 
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Hachis  de  Carpes, 

) 

Nettoyez  de,  petites  carpes  tl  en 
réparez  toutes  les  chairs  en  les  éplu- 
chant de  toutes  leurs  arêtes  hachez- 
les  bien  avec  perlil  , échalotes , ci- 
boule , fel , poivre  &:  mufeade. 

Faites  fondre  du  beurre  en  cafferole, 
& y mettez  votre  hachis  ; lailTez-le 
s’y  refaire  un  quart-d’heure , puis  le 
mouillez  avec  du  bouillon  maigre  & 
l’achevez  de  cuire  à fon  point. 

On  y ajoute  fi  l’on  veut  des  petits 
croûtons  de  painfrits  à la  pocle  , donc 
on  fait  une  rangée  tout  autour. 

Délicat  de  fâin. 

• Filets  de  carpes  au  Citron» 

Séparez  en  filets  de  moyennes  car- 
pes, faites-les  cuire  en  cafferole  avec 
du  jus  depoiffon  pendant  une  demi: 
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heure  ; drefTez-les  fur  un  plat , faites 
réduire  la  fauce  , exprimez  y le  jus 
d’un  citron  , lailfez  mitonner  un 
quarc-d’heure  & verfez  bouillant  fur 
vos  filets. 

Hors-d’œuvre  agréable  /délicat  & 
fain. 

Carpes  au  Ballonl 

Nettoyez  deux  ou  trois  carpes  3C 
leur  ôtez  proprenaent  la  peau  la  plus 
entière  qu’il  fe  pourra  ; coupez  vos 
carpes  par  groffes  tranches. 

Cotnpofez  une  farce  maigre  avec 
des  extrémités  de  poiflbn  , truffes  , 
laitances  &culs  d’artichauts,  le  tout 
affaifonné  avec  modération  ôc  hache' 
très-menu.  , ‘ 

Enveloppez  chaque  tranche  de 
carpe  arec  de  la  farce  , puis  rappro- 
chez-en  tous  les  morceaux  en  leur 
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donnant  la  forme  de  poilTon  ; unif* 
fez  en  toute  la  fuperficie  & les  recou- 
vrez avec  votre  peau  de  carpe  , après 
l’avoir  frottée  intérieurement  avec 
du  beurre;  panez-la  légèrement  & la 
faites  cuire  au  four  ou  dans  une  tout- 
tiere  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pris  une 
belle  couleur. 

On  l’accompagne  quelquefois  d’ufi 
jus  de  poilîon  avec  garniture  ou  fans 
garniture. 

Hors-d’œuvre  chaud  , apparent  ^ 
délicat  & fain. 

Perches  au  Veri-pré, 

Nettoyez-les  & les  faites  cuire  aux 
deux  tiers  dans  un  court-bouillon  avec 
un  verre  de  vin  blanc  & une  cuil“ 
lerce  d’huile  d’olive  ; étant  cuites  j 
égouttez-les  & les  laifTez  refroidir  ; 
otez-en  proprement  les  filets  ôt  les  re- 
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mettez  en  cafferole  dans  un  bon  jus 
de  poiflbii  , auquel  voas  donnerez  la 
couleur  de  pré  , en  y palTant  un  jus 
d’ofeille  ou  de  pois  vcrds. 

Jolie  entrée  agréable  & faine. 

Filets  de  F efehes  marines, 

Nettoyez-les  , féparez-en  les  filets 
& les  faites  mariner  avec  du  bouil* 
Ion  , fel , poivre  , perfil , ciboules  ha- 
chés 6c  le  jus  d’un  citron  ou  deux  ; 
égouttez  les  , trempez -les  dans  du 
fclanc  d’œuf  fouetté  j faupoudrez-les 
de  fleur  de  farine  » faites-les  frire  6c 
les  fervez  de  belle  couleur  avec  telle 
fauce  piquante  que  l’on  voudra  , 
fans  aucune  autre  garniture. 

Voyez  le  chapitre  des  fauces  en 
maigre. 
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CHAPITRE  IL 

Hors  ‘d* œuvres  de  Truites  & d' Anguilles» 

Filets  de  Truites  marines. 

Ecaillez  & nettoyez  de  petites 
truites  , féparez-les  en  filets  & les  fai- 
tes mariner  dans  un  verre  de  vinaigre 
blanc  ; égouttez-les  , faupoudrezdes 
de  fleur  de  farine  & les  faites  frire  de 
belle  couleur. 

Setvez-les  fur  une  fauce  piquante; 
Voyez  le  chapitre  des  fauces  maigres. 

On  les  fert  auffi  sur  une  fauce 
blanche. 

Filets  de  Truites  au  gras'. 

Faites  cuire  vos  truites  au  court-. 
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bouillon  , ôtez-en  les  filets  , fireffeZ- 

les  fur  un  plat. 

Faites  fondre  du  beurre  en  cafie- 
role  avec  un  peu  de  fleur  de  farine  , 
fel,  poivre,  mufcade  & du  jus  de 
citron  raouillés  avec  du  jus  de  veau 
ou  du  jus  de  poilTon  ; faites  cuire  6c 
mitonner  une  demi-heure  ; étant  ré- 
duit à bonne  confiftance  , verfez  fut 
vos  filets. 

Truites  à V An^’oife» 

Faites-les  cuire  au  court-bouillon 
Otez-en  les  filets  , dreflTez-les  lur  un 
plat  , & les  y tenez  couverts  fur  des 
Cendres  chaudes. 

Faites  fondre  en  calTerole  du  beurre 
manié  avec  delà  fleur  de  farine  , fel , 
poivre  , mufcade  6c  une  ou  deux 
tranches  de  citron  ; mouillez  le  tout 
avec  du  jus  de  poiflTon  (ou  , fi  c’eft 
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en  gras  , avec  jus  de  veau  ) ; tour- 
nez votre  fauce  , exprimez  le  jus  des 
tranches  de  citron  , ôi  verfez  votre 
fauce  bouillante  f it  vos  filets. 

Hors-d’œuvre  excellent , mais  un 
peu  pefant. 

Anguilles  au  Blanc^ 

Dépouillez  de  petites  anguilles  ; 
coupez-Ies  en  deux  ou  trois  mor- 
ceaux , féparez-en  les  arêtes. 

Compofez  une  farce  fine  avec  des 
blancs  de  volaille  , veau  blanchi  iC 
inie  de  pain  cuite  dans  du  lait  , fel  j 
poivre  & quelques  jaunes  d’œufs  ; 
liez  le  tout  enfemble  & y mélangez 
de  la  panne  de  porc  coupée  en  petits 
quarrés  ; faites  revenir  le  tout  en  caf- 
ferole  dans  un  peu  de  beurre  fondu. 

Prenez  des  crépines  , écendez-en 
des  quarrés  fur  la  table , garnidez-l^s 
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de  votre  f^rce  , placez  au  milieu  un 
morceau  de  vos  anguilles  de  longueur 
convenable  ; roulez  votre  crcpine  en 
boudin  , & lui,  donnez  une  forme 
agréable  ; panez-la  3c  la  faites  cuire 
au  four  d’une  belle  couleur  dorée. 

On  fert  cet  hors-d’œuvre  avec  fauce 
ou  fans  fauce  : il  eft  très-délicat. 

Lorfqu’on  veut  en  compofsr  des 
boudins  en  maigre,  on  choifit  de  pe- 
jites  anguilles  bien  grafTes  qu’on  coupe 
en  petits  dés  ; au  lieu  de  panne 
cochon  , on  y ajoute  quelques  laitan- 
ces , pn  forme  fes  boudins  à l’ordi- 
naire , & on  les  dore  avec  des  jaunes 
d’cEufs,  pour  les  paner  & leur  faire 
prendre  cuiflbn  & couleur  au  four. 

Anguilles  au.  Poulet, 

Faiies-les  blanchir  8c  cuire  dans  du 
bouillon  maigre  avec  un  verre  de  vin 
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blanc  5c  des  petits  oignons  ; faites- 
leur  une  liaifon  avec  deux  jaunes 
d’œufs  ôc  perfil  délayés  dans  du 
bouillon. 

fiors-d’œuvre  agréable  &fain. 

Brochettes  ’d' Anouilles. 

O 

Prenez  des  anguilles  fraîches  & les 
coupez  par  tranches  de  l’épailTeur  du 
doigt  , faites-les  mariner  dans  du 
beurre , fel,  poivre , perfil , &c.  bien 
hachés  \ lorlquelles  y auront  pris 
goût,  embrochez  tous  vos  morceaux 
d’anguilles  dans  des  aiguilles  d’argent 
ou  des  brochettes  en  bois  longues  de 
quatre  pouces  ; dorez-les  avec  un 
jaune  d’œuf,  panez -les  de  mie  de 
pain  & les  faites  frire  de  belle  cou- 
leur. 

On  peut , entre  chaque  morceau 
ll’anguillc  , placer  une  trançlie  dç 
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truffe  cuite  au  vin  blanc  ou  fous  les 

cendres  brûlantes. 

Jïors-d’aeuvre  délicat  & recherché.’ 

'Anouilleaus  Martîacl 

Enlevez  par  filets  la  chair  de  plu- 
ficurs  anguilles  , & les  faites  mariner 
dans  du  beurre  fondu  , fcl , poivre 
perfil  hachés. 

Faites  avec  du  papier  blanc  des 
petits  caiffons  ou  moules  de  biscuits  , 
foncez-les  d’un  peu  de  farce  maigre  , 
fur  laquelle  vous  arrangerez  vos  filets  j 
recouvrez-les  avec  un  peu  de  la  meme 
fèTce,  panez-les  par-deffus  &:  les  faites 
cuire  une  demi -heure  au  four;  dé- 
graiflez-les  & les  fervez  avec  telle 
fauce  que  vous  voudrez. 

KijJoUs  (S An^iùlks,  ' 

Nettoyez  vos  anguilles  & les  fen- 
dez 


de  Santé.  409 

dez  pour  en  ôter  l’arrête  & les  coupez 
par  morceaux  longs  comme  le  doigt, 
en  les  applatidant  un  peu  fous  le  rou- 
leau. 

Compofez  une  farce  légère  en  gras 
ou  en  maigre  , garnilfez  - en  une  cré- 
pine, dans  le  milieu  de  laquelle  vous 
placerez  un  tronçon  d’anguille  ; rou- 
lez-le  dans  fa  crépine  ,füudez-en  les 
bords  , trempez-les  dans  une  pâte  fine 
& les  faites  frire  de  belle  couleur  , ou 
bien  rôtir  fur  le  gril  à petit  feu. 

Servez-les  fur  un  lit  de  perfil  ou 
fur  des  rôties  de  pain  frites  dans 
l’huile.  ^ 

Elles  font  délicates  & fines , & of-; 
frent  plufieurs  genres  d’hors-d’œuvres 
plus  agréables  que  falutaires. 


' t ■ ji.  - . r:  -‘l'i 
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•CHAPITRE  III. 

Hors  - d'œuvres  du  Saumon  & de 
ÛEJlurgeon, 


2- 

Saumon  mariné, 

'S 

Choisissiz  deux  belles  tranches 
de  faumon  , & les  faites  mariner  dans 
de  l’huile  d’olive  , avec  fel , poivre 
jus  d’un  citron  j faites-les  gril- 
ler aux  deux  tiers  Sc  les  dreflez  fur  un 
plat  en  les  recouvrant  de  leur  mari- 
nade \ laiffez  les  mijottçr  une  demi- 
heure  fur  des  cendres  chaudes  & les 
recouvrez  d’un  peu  , de  chapelure  de 
pain. 

Hors-d’œuvre  appétiflant  , mais 


V 
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lourd , & d’une  digelHon  difficile  pour 
les  eftomacs  dclicacs. 

Brochettes  de  Saumon, 

! 

Elles  fe  forment  exadement  comme 
les  brochettes  d’anguilles  ; mais  pour 
les  rendre  moins  faffidieufes  te  plus 
délicates  , on  peut  j entre  chaque 
morceau  de  faumon  , placer  une 
tranche  de  truâPe  cuite  à la  braife  j 
elle  y prendra  un  goût  tc  un  par- 
fum des  plus  agréables. 

Saumon  à la  Poulette, 

Faites  mariner  une  darne  de  fau- 
mon dans  du  beurre  fondu  en  cafie- 
rôle  avec  Tel , poivre  , bafilic  , àcc. 
enveloppez  - la  dans  une  feuille  de 
papier,  en  les  environnant  de  leur 
aiîàifonnement  ^ te  les  faites  bouillir 

S ij 
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dans  très-peu  d'eau  avec  des  fines 
herbes  ; laiflez-la  refroidie , égoutter} 
drefiez-la  dans  un  plat , &:  la  recou- 
vrez d’une  fauce^  blanche  avec  deç 
jaunes  d'œufs , &:c. 

Très  délicat  6c  fain, 

Saumon  au  Cul-di-tampi. 

Préparez  votre  faumon  comme  ci- 
deffus , & le  dreflez  par  tranches  dans 
des  caifTes  de  papier  ou  d’argent  faites 
en  forme  de  cul-de-lampe}  couvrez-les 
de  mie  de  pain  6c  les  faites  cuite  ati 
four. 

Saumon  en  P api  Ilotes  i 

Préparez-le  comme  le  faumon  mâ- 
tiné } & après  l’avoir  enveloppé  de 
fines  lieroes  aflaifonnées,  vous  ren*? 
fermerez  cha<^ue  morceau  dans  une 
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'acmi-feullle  de  papier  en  forme  de 
papillote , & les  ferez  cuire  comme 

des  côtelettes  de  veau. 

Croquant,  délicat  & fain, 

Ejîurgeon  à la  ProvtnçaUl' 

Coupez  une  tranche  d’efturgeôtl 
d’un  pouce  ÔC  denai  d epaiffeur  , lar- 
dez-Ia  de  gros  lardons  d’anguilles  ou 
de  jambon  de  part  en  part  comme  du 
bœuf  à la  mode  ; faites-la  revenir  en 
caflerole  dans  de  bon  beurre  fondu  , 
avec  perfil , fines  herbes  hachées  ^ 
une  goufle  d’ail  entière  , fel  Si  poi“ 
vre  \ recouvrez-la  de  deux  ou  trois 
feuilles  de  laurier  , & la  faites  cuire  à 
petit  feu  fur  des  cendres  chaudes  , en 
tenant  la  cafierole  bien  couverte  ; 
étant  cuite  , degraificz  ÔC  fervez. 
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EJliirgcon  en  mannade. 


Il  fe  prépare  comme  lefauraon  ma- 
riné , & a exactement  les  mêmes 
propriétés.  ^ 

EJhirgeon  àla  S aintt~ Menéhould, 

Faire?  une  fainte-menéhould  à l’or- 
di  naire  , aïïaifoniiez-Ia  de  fel  , poi- 
vre , viii  blanc  , laurier  & bardes  de 
lard  ; placez-y  vos  iranches  d’eftur- 
geon  , & les  faites  cuire  à petit  feu 
dans  une  petite  marmite  bien  fermée  ; 
e'tant  cuites  , clégraiffez  & fervez 
chaud. 

Hors-d’œuvre  fain  & fucculent. 

Grillade  d^Ejlurgeon. 

\ 

Faites  cuire  une  tranche  d’eftur- 
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geen  à la  fainte-menéhould  , alTaifon- 
nfiz-la  de  vin  blanc  y f^cl  1 poivre  y 
laurier  & bafilic  en  poudre  ; étant 
euite  y laiffez-la  refroidir , panez-la  y 
faites-la  griller  & la  fervez  avec  une 
fauce  piquante  ou  fans  fauce. 

Hors-d’œuvre  appétiHant  5:  agréa- 
ble. 


CHAPITRE  IV. 

Hors  ~ d'œuvres  de  Turbots  , Barbues , 
Raies  & Limandes. 


Turbot  en  Filets, 

Lorsque  d’un  turbot  cuit  au  court- 
bouillon  il  en  refte  de  grofTes  parties , 
on  peut  en  féparer  les  filets  & les  ac- 
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ranger  dans  un  plat  comme  des  an- 
chois , avec  des  fines  herbes  hachées 
très  - fin  & alîaifonncs  avec  fel , poi- 
vre , huile  & vinaigre. 

On  peut  encore  les  couvrir  d’une 
fauce  blanche. 

Hors-d’œuvre  délicat  & faim 

>âi 

Bat  bue  enlacée, 

Vuidez  , lavez  & nettoyez  une 
barbue  bien  fraîche  ; féparez-ia  par 
gros  filets,  piquez-les  de  menu  lard 

les  faites  cuire  un  bouillon  dans 
moitié  vin 'blanc  & moitié  bouillon 
avec  quelques  fines  herbes  ; ctanr 
cuits  , rangez-les  dans  un  plat  ; faites 
réduire  la  fauce  en  gelée  , & vous  en 
glacerez  vos  filets  , en  garniflant  le 
tour  du  plat  d’un  cercle  de  perfil , ef- 
tragon  ou  cerfeuil  hachés  très-fin. 

Hors  d’oeuvre  délicieux  ôc  fain. 
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Raie  à Chalknm. 

Séparez  en  filets  un  morceau  àe  - 
raie  & les  faites  mariner  à l’ordinaice. 

Faites  fondre  du  beurre  en  calTe- 
role  & y mettez  fuer  quelques  mor- 
ceaux de  raie  pour  y rendre  leur  jus  , 
avec  fines  herbes  5c  petits  oignons  *, 
mouillez  avec  du  bouillon  maigre  & 
un  peu  de  vin  blanc  j faites  bouillir 
votre  fauce  , dégraiffez-la  & y ajoutez 
filets  d’anchois  pour  en  ranimer  le 
goût  & la  tendre  moins  faftidieufe. 
Hors-d’œuvre  agréable,  mais  peu 

_ . ï 

fain. 

Alofts  à la  Monaco, 

■ '-VAX  . n - I ■ 

ChoifilTez'une.alpfe  bien  fraîche 
enlevez  proprement  les  filets  -; 
faites -les  cuire  4ans  moitié  vin  blanc  ^ 

S y 
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moitié  bouillon  , fines  herbes , fel  5c 
une  cuillerée  d’huile  ; étant  cuits  , 
égouttez-les  & les  drelTez  fur  un  plat 
chaud. 

Faites  fondre  encalTerole  du  beurre 
avec  fel  , poivre  , fleur  de  farine  5c 
un  citron  coupé  par  tranches  ; tournez 
votre  fauce  & lui  laiffez  prendre 
goût  ; exprimez  le  citron  , jettez-en 
les  tranches  & verfez  la  fauce  bien 
chaude  fur  vos  filets. 

Hors-d’œuvre  appétiflant  & fain. 


Limandes  tnùeres  & en  filets. 


On  la  prépare  en  hors-d’œuvre  de 
vingt  maniérés  différentes  , mais  plus 
particuliérement  comme  la  barbue  5c 
la  raie  ; on  peut  auflî  les  préparer  au 
gratin  avec  toutes  les  fauces  queVon 
voudra.  • 

Lorfqu’ell'es  font  entières,  il  eft 
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bon  de  les  farcir  ; elles-  tfii’  feronc 
plus  moclleufes  5c  plus  ddlicàres. 


CHAPITRE  V, 

Hors-d'œuvres  dt  Moruts  , Harangi , 
Sardines  , &c. 


Morue  à la  Crème, 

F AiTES  deffaler  & cuire  une  queue 
de  morue  à l'eau , levez-en  les  filets 
5c  les  faites  revenir  dans  une  fauce 
cômpofce  de  beurre  fondu  , creme 
douce , fleur  de  farine , fel , poivre  6c 
un  peu  de  perfll  haché  menu  ; tournez 
votre  fauce , mettez  y vos  filets  , laif- 
fez-less’y  mitonner  un  quart-d’heure, 
5c  fervez  chaud. 

Hori-d’œuvre  très-délicat. 

Svj 
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Moîüt  au  V crd'pri» 

• 

DefTalez-la  & la  faites  cuire  dans 
du  lait,  beurre  & fines  herbes  ; dref- 
fez-là’ dans  un  plat,  & la  recouvrez 
de  perfil  haché  très-menu  ; exprimez- 
y un  JUS  de  citron  & la  fcrvez  chaude  , 
fans  aucun  autre  aflaifonnemenr. 

Excellente  maniéré  de  manger  la 
morue  : elle  en  eft  plus  douce,  moins 
échauffante  & plus  délicate. 

Moîut  à la  Languedocicnns 

Faites  deffaler  & cuire  à l’eau  un# 
gueue  de  morue  ; égouttez-Ia, 

Faites  fondre  en  cafîerole  un  mor- 
cean  de  beurre  avec  fel , poivre,  muf- 
cade  , perfil  ôc  fines  herbes  hachées 
menu  , un  demi-verre  d’huile  d’olive 
& de  la  mie  de  paiu  cmieccce  j tour- 
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nez  bien  votre  faucc  ; & lorfqu  elle 
aura  pris  goût , tnettez^-y  votre  queue 
de  morue  & la  lailTez  fe  mitonner  une 
demi-heure  fur  un  feu  doux  ; fur  la 
fin  , exprimez  - y le  jus  d’un  demi- 
citron  : fervez  chaud. 

Hors-d’œuvre  délicat  & affez  fain. 


Hewengi  à la  Conti, 


Choifilfez  les  plus  nouveaux  arri- 
vés , dcpouillez-les  de  leur  peau  , & 
leur  coupez  la  tête  & la  queue  j fepa- 
tez-en  les  filets  & les  faites  tremper 
quatre  ou  cinq  heures  dans  du  lait 
chaud. 

Egoirttez-les  & les  faites  tremper 
dans  du  beurre  fondu  , avec  fel  , poi- 
vre , bafilic  & un  jaune  d’œuf  ; pa- 
nez-les  5c  les  faites  griller  à feu  doux; 
fervez-les  chauds» 

L 
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Harangs  aux  fines  herbes, 

Prcparez-les  comme  ci-devanc , & 
les  faites  trampet  quatre  heures  dans 
de  boulait;  cgouttez-les  & les  faites 
revenir  dans  du  beurre  avec  huile  , 
perfil  haché  , Tel  « poivre  & fines  her- 
bes hachces;mcttez-y  vos  filets  & les-y 
laiflez  mitonner  une  demi-heure;  dé- 
graiflez-les  Sc  fervez  chaud  ; fi  la 
fauce  eft  courte  , exprimez-y  un  jus 
d’orange. 

Harangs  à t Italienne, 

Deffalez-les  , ouvrez-les  & les  net- 
toyez bien  ; farinez-les  en  dedans'S^ 
en  dehors , & les  faites  frire  dans  le 
beurre  ou  l’huile  d’olive  : fervez-les 
fur  un  lit  de  perill. 

Hors-d’œuvre  appétilTant,  mais  in- 
digefte. 
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Sardines  à là  MarLols. 

Ecaillez-les  & les  vuicier  à fec  fans 
les  jamais  laver  j marinez -les  dans 
un  peu  de  beurre  ou  d’huile , avec 
fel,  poivre,  fines  herbes;  faites-les 
griller  à petit  feu  & les  fervez  chaudes. 

AppétilTantes  & agréables  , mais 
d’un  fuc  peu  reftauranr. 

CHAPITRE  VI. 

Hors  - {£«uvits  de  Merlans  , Solles  & 
Eperlans. 

Merlans  à la  Vénitienne. 

SiPARfcz  en  filets  un  gros  merlan  , 
mettez-les  dans  une  caÜerole  avec  fel , 
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poivre  & le  jus  d'un  gros  citron  Sie/f 
exprime  -,  étant  bien  marines  pendant 
une  heure  , égouttez -les  , farinez-les 
par-tout  & les  faites  frire  de  belle 
couleur  j ajoutez  - y telle  fauce  qu’il 
vous  plaira. 

Merlans  â la  Crème. 

Coupez  la  tête  , la  queue  & îes 
nageoires  de  deux  ou  trois  merlans 
frais,  refendez-Ies  par  le  dos  & leur 
enlevez  la  groflTearcte  ; féparez-les  en 
beaux  filets  , faites-les  revenir  un  inf- 
fant  dans  moitié  vin  Sc  moitié  eaa 
bouillante  , puis  les  finilTez  de  cuire 
dans  une  fauce  à la  crème  ; drefTez- 
les  fur  un  plat  & les  finilTez  comme  la 
morue  à la  crème.  - 

Hors-d’œuvre  délicat  3c  fai». 
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Merlans  au  V trd-â^eau. 

Faites  cuire  des  merlans  dans  du 
bouillon  maigre  avec  un  demi  verre 
d’huile  , vin  blanc  , fel  , poivre  & 
deux  clous  de  girofle  \ égouttei-les  ôc 
les  fervez  Tur  une  purée  de  petits  pois 
ou  d’üfeille  nouvelle. 

Hors-d’œuvre  fain  & délicat» 

Solles  au  Verd~pré, 

Elles  fe  prép>arenc  exaélemenc 
comme  les  merlans  au  verd  ; on  y 
ajoute  feulement  deux  tranches  de 
citron  pour  en  relever  la  faveur  ; elles 
ont  la  même  qualité. 

Filets  de  Solles  à la  Frédérlck, 

Préparez  vos  folles  à l’or.iinaire  y, 
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faites-les  frire  de  belle  couleur  &:  le- 
vez-en  les  filets;  dreflez  - les  fur  un 
plat  avec  fel  & poivre  ; faites  blan- 
chir quelques  petites  rocamboles  ; 
nourridez-les  enfuite  dans  de  bon 
confommé  ou  jus  de  veau  avec  un 
peu  de  chapelure  de  pain  ; étant  ré- 
duites , verfez  - les  fur  vos  filets  de 
folle. 

Hors  d’œuvre  agréable  & fain, 

% 

Solles  à la  Chicorée, 

Découpez  en  filets  très  minces  de 
petites  folles  que  vous  aurez  fait 
frire  auparavant  ; vetfez  delTus  un 
ragoût  de  chicorée  bien  nourrie  avec 
du  bouillon  gras  ou  maigre  , & les 
fervez  chaudes  , fans  autre  prépara- 
tion. 

Délicat  & fain. 
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Sj)llts  tn  Rïjfoles, 

Prenez  de  perires  folles  bien  fraî- 
ches & les  faites  mariner  dans  le  jus 
de  deux  citrons  , avec  fel , poivre  & 
fines  herbes  hachées  j égouttez-les  & 
les  farciffez  avec  de  la  mie  de  pain 
mitonnée  dans  du  lait  bouillant,  & 
liée  avec  deux  jaunes  d’œufs  ; farcif- 
fez  en  vos  petites  folles;  faupondrez- 
Ics  'de  fleur  de  farine  & les  faites 
fri  re  à la  poêle  d’une  jolie  couleur  ; 
fervez-les  fur  un  lit  de  perfil  ou  de 
cerfeuil  : elles  doivent  erre  d’un 
jaune  doré  & bien  croquantes. 

Hors-d’œuvre  apparent  & agréable. 

Maquereaux, 

On  les  prépare  comme  les  merlans 
en  hors-d’œuvre  gras  ou  maigre. 


Eperlans  à VUalUnnt, 

Faites  bouillir  en  cafferoleun  grand 
verre  de  vin  blanc  , im  demi-verre 
d’eau  , deux  cuillerées  d’huile  , deux 
tranches  de  citron  , une  pincée  de  fel 
& une  pincée  de  fenouil;  faites- y 
,cuite  vos  éperlans  & les  fervez  en- 
fuite  à fec , ou  bien  faites  une  liaifon 
& la  fauce  ci-deflus  avec  des  /aunes 
d^'œufs  & un  peu  de  cerfeuil  haché. 

Excellens  & faius. 

Eperlans  à la  ProvençaUt 

Faites-les  cuire  dans  moitié  vin 
blanc  & moitié  bouillon  , avec  deux 
ou  trois  goulfes  d’ail  eutieres  ; égout- 
tez-les  & les  dreffez  dans  le  plat  ; 
faites  blaiachir  en  caflerole  quelque» 
morilles  & culs  d’artichauts  avec  un 
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boycjuet  de  fines  herbes  ^ moiiUle?" 
les  avec  du  vin  de  champagne  & ua 
peu  d’huile  ; ajoutez-/  perfil  haché  ; 
faites  mijotter  une  demi -heure  , & 
(eivez  chaud. 

Rougets  &^ives. 

Les  rougets  & les  vives  peuvent 
également  s’accommoder  comme  les 
limandes  & les  maquereaux.  Us  font 
eftimés  marines  dans  le  jus  de  citron 
& frits  de  belle  couleur  : on  peut  en- 
fin les  accommoder  à toutes  fortes 
de  fauces. 

Ls  donnent  quantité  d’hors-d’œu-ï 
yres  délicats  & fains. 
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CHAPITRE  Vil. 


Des  Oeufs  en  Hors-d! oeuvres. 


Oeufs  aux  culs  d Artichauts, 


le  feu  avec  un  peu  de  beurre  ; mouil- 
lez-les  avec  du  bon  bouillon  mai- 
gre ou  gra» , faites  durcir  une  demi- 
douzaine  d'œufs  , coupez-les  en  deux 
en  travers  , hachez  les  jaunes  avec 
fel  àc  poivre , mêlez-les  à vos  culs 
- d’artichauts,  lailTez  mijotter  le  tout 
cnfemble  J en  finifant,  liez-les  avec 
deux  jaunes  d’œufs  frais  & fervez. 

Les  œufs  aux  morilles  fe  font  de  la 
même  maniéré. 
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Oeufs  à la  Tripe. 

« 

Paites  cuire  des  petits  pois  dans 
du  beurre  avec  un  bouquet , mouil- 
lez-les  de  crème  & d’une  goutte  d’eau, 
étant  bien  moelleux , pafTez-les  en 
purée , & coupez-y  fept  à huit  œuf$ 
frais  , que  vous  aurez  auparavant  fait 
durcir;  laiflTez  mitonner  le  tout  demi- 
heure,  & fervez  chaud. 

Hors-d’œuvre  délicat  & fain. 

« 

Oeufs  à la  tripe  en  ^ras. 

Faites  fondre  du  lard  en  caflerole  y 
Sc  cinq  ou  fix  oignons  coupes  par 
tranches  , paffez-les  fur  le  feu  , ’fau- 
poudrez-les  d’une  grofle  pincée  de 
fleur  de  farine  , & les  mouillez  d’un 
bon  jus  de  vcaa  avec  fel  & poivre  j' 
lorfque  le  tout  fera  bien  lié  ,♦  cou- 
pez-y par  rouelles  ou  tranches  des 
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ccufs  durs  & quelques  cornichons 

coupés  par  filets  , laifiez  mitonner 

demie-heure  & fervez-Ies  chauds  ; 

en  les  finiliant,  on  y ajoute  un  filet 

de  vinaigre  blanc  , ils  eu  font  plus 

délicats. 

Hors-d’œuvre  reftaurant,  délicat  U 
fucç  aient. 

Oeufs  aux  j4fpergesM 

Coupez  de  petites  afperges  en 
manière  de  petits  pois  \ faites-les  blaw- 
chir  & cuire  dans  du  bon  bouillon  ; 
pochez  des  œufs  à l’eau  bien  mol  ets  ; 
dreffez-les  fur  un  plat,  & verfez 
deflus  vos  pointes  d’afperges  bien  acr 
commodées. 

Hors-d’œuvre  reftauranc  agréa-r 
ble  j on  y mêle  quelquefois  de  la  fan^ 
tiette.  ■ ' : 1 


» 
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Oeufs  aux  petits  pois. 

Ils  fe  préparent  comme  les  œufs 
aux  afperges  , il  n’y  a d’autre  diffé- 
rence que  celle  de  préparer  les  petits 
pois  au  fel  ou  au  fucre  , en  les  nour- 
riffant  avec  du  bouillon  ou  de  la  crê> 
me  douce. 

I 

lis  font  délicieux  & fains. 

Oeufs  aux  céleris,  aux  gardes',  à la  chi- 
corée , aux  truffes, 

C’eft  toujours  la  même  préparation 
que  les  œufs  pochés  aux  afperges  , 
fur  lefquels  on  verfe  tel  ragoût  gras 
ou  maigre  , ou  tels  racines  & légu- 
mes que  l’on  veut. 

Un  cuifmiet  intelligent  les  varie 
à fon  gré,  Sc  en  imagine  (ournelle- 
ment  de  nouveaux  ap^  rets. 

Tome  lll,  T, 
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Oeufs  à lu  Jardinière, 

Accomoic's  un  bon  ragoût  d’oftil- 
les , de  laitues , dVpinards  ou  de  con- 
conabres  , en  un  mot  de  tels  légu- 
mes que  vous  voudrez,  Toit  en  gras 
ou  en  maigre  , drefl'ezdes  fur  votre 
plat  & y placez  autoiu  un  ctrcl® 
fl’œufs  riais  à demi  durs  ou  mcllers; 
on  peut  également  y p/acer  des  œufs 
pochés. 

Hors-d’eeuvres  excellens  êc  très- 
fai  ns. 

Oiifs  à la  Crème, 


Faites  durcir  une  douzaine  d’œufs, 
fendez-lcs  en  long  et  pilez-en  les 
jaunes  avec  beurre,  f‘i  , poivre,  per- 
fil  & morilles'  haeV-éas  ; a^outéz-y 
une  mie  de  pain  bouillie  dans  de  la 
crème  ; pilez  le  tout  enfeinble  , liés 
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avec  un  jaune  d’œuf  frais,  farci/î'ez- 
eii  vos  œufs  5i  les  refermez. 

Compofez  enfuite  une  fauce  au 
beurre  , trempez-y  vos  œufs  un  inf- 
tanc  , panez-les  de  mie  de  pain  & 
leur  faites  piendre  couleur  au  faur 
de  fancé , ou  bien  fous  une  cour- 
tierre. 

Hors-d’œuvre  délicat  & apparent. 
Oeufs  au  Jus. 

Pochez  à l’eau  des  œufs  bien  frais  ; 
lorfqu’ils  feront  mollets  , égouttez- 
.les  , ôtez-en  la  coquille  & les  fervez 
fur  un  beau  jus  de  veau  bien  clarifié 
ic  réduit. 

Hors-d’œuvre  très-fiin  & généra-, 
lement  eftinié. 

Oeufs  Farcis. 

Faites  revenir  en  cafierole  l’ofeille  » 

T ij 


4^^  La  Cuijint 

l3itue  , chicorée  , 6l  ( hachés  me- 
nus» ) avec  un  morceau  de  heurre, 
.fel,  poivre,  perfil , ciboule  ^ faites 
cuire  mitonner  le  tout  euGmble  ; 
fur  la  fin  aj  utez-y  quatre  jaunes  » 
d’œufs,  délaycz-les  avec  de  la  crêuie 
douce  , & les  garnirez  enfuite 
avec  des  otufs  n.ollets  j fetvez-les 
chauds. 

Ils  font  très- délicats  & fains. 

Oeufs  au  Gratin, 

Frottez  tin  plat  de  terre  ou  d’ar- 
gent avec  un  bon  morceau  de  beurre  , 
arrangez  fur  le  beurre  des  tranches 
de  pain  bien  minces  , arrosez-les 
avec  un  verre  de  crème  douce  , caf- 
fez-y  huit  à dix  œufs  & les  faites 
cuire  à petit  feu. 

^ Hors -d  œuvre  agréable  & appé- 
^iflant. 
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Otttfs  au  Miroir, 

Frottez  un  plat  avec  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  » calTez-y  tout  fim- 
plement  des  œufs  , poudrez-les  de 
fel , poivre  & mufeade  râpée,  faites- 
les  cuire  fu:  des  cendres  chaudes  , & 
paflTez  une  pelle  chaude  fur  les  en- 
droits les  moins  cuits. 

Ils  font  fimples  & délicats. 

Oeufs  à lu  Plemontaije. 

Frottez  un  plat  de  beurre  frais 
poudrez-le  de  mie  de  pain,  rangiz- 
y des  tranches  de  fromage  de  fuilTc 
ou  de  gruyères  bien  minces  , calTez 
deffus  uns  douzaine  d’œufs  frai?  , 
afTailTonnez-les  modérément  , &c  les 
faites  cuire  fur  des  cendres  cliaudes  ^ 
glacez-les  avec  une  pelle  rouge. 

T iij 
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Oiujs  à Li  Pdlaiine, 

Caffez  des  œufs  frais  dans  du 
bouillon  niaiore , allaiflonnez  les  lé- 
géremenc  les  faites  cuire  à petit 
feu , poudrez-Ies  de  Iruttiagc  tapé  , 
6l  leur  faites  prendre  une  belle  cou- 
leur , dorée  avec  la  pelle  rouge  , 
en  obrtTvanc  qu’ils  ne  fe  btûlciic 

N 

pas. 

Hors-d’œuvre  un  peu  pcfanc. 

Oeufs  à r An^loifc, 

Ils  fe  préparent  comme  les  œufs 
à la  crème  ; il  faut  que  la  fauce 
fuit  blanche  , légère  & des  plus  moël- 
'leufcs  ^ 


Oeufs  à Redîngotte, 


Fouettez  une  douzaine  de  blancs 
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d'œufs  , dont  on  a fcpare  les  jau- 
nes j délayez  vos  jaunes  avec  du  jus 
de  poiHon  o.i  de  veau  , formez  du 
tout  un  petit  falpicon  que  vous  ferez 

cuire  à feu  doux. 

Foncez  une  caderole  avîc  une  cré/* 

pine  légère,  verfez-y  dedans  votre 

appareil  , recouvrez-le  des  hors  d^ 

la  crépine  , & les  faites  recuire  dix 

minutes  fous  une  tourtière  j on  peut, 

fl  l’on  veut , paflçr  la  crépine  avant 

de  la  faire  cuire  j fçrvez-lcs  arec  d» 

» 

jus  ou  fans  jus. 


- Terrine  ^ Oeufs. 


Faites-en  durcir  une  douzaine  , U 
les  coupez  comme  II  vous  vouricz  Is^ 
mettre  à la  tripe. 

Faites  revenir  dans  beurre  fondu 
en  calFerole  des  culs  d artichauts  , 
pointes  d’afperges,  morilles  corni- 
chons , naouillcz  les  d’un  bon  jus  dc 
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veau  ou  de  poiflTon  , ajourez- y des 
perits  œufs  , crères , foies  gras  , ris 
de  veau  , & telles  autres  garnitures 
que  vous  aurez  ; faites  cuire  & bien 
lier  votre  ragoût  ; lorfqu’il  fera  bien 
mouclleux,  vous  y jetterez  vos  œufs, 
& les  laiflerez  mitonner  un  quartr 
d’beure  ; fervez  chaudement. 

Les  rerrines  qui  font  ordinaire- 
ment qualifiées  d’hors-d’œuvres, peu- 
vent au  befoin  fe  fervir  en  entrées  ; 
elles  font  reftaurantes  , faines  & ap- 
parentes. ' 

Oeufs  à la  Marinière, 

Préparez  des  laitances  de  poilTon 
• la  fauce  à la  carpe  ; pochez  des 
oeufs  à l’eau  & les  fervez  fur  votre  ra- 
goût de  laitances. 

Les  œufs  aux  écrévilTc-s  fe  prépa- 
rent au  coulit  d’écrév'ffes , & fe  fi- 
nilTent  avec  un  cercle  de  queues  d’é- 
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crcvifTcs  qu*on  range  tout  autour. 

Oeufs  en  Surprife 

t 

Pochez  des  œufs  à l’eau  , ob- 
fervant  qu’Hs  foient  bien  mollets  ; 
faites  les  mariner  dans  ie  jus  de  ci- 
non  avec  fel  & perfil  ; faites  égout- 
t-er  vos  œufs  Sc  les  trempez  dans  une 
pâtefine,  faites-les  frire  l’un  après  l’au- 
rre  d’une  belle  couleur  & les  fet'vez 
lur  un  lit  de  perfiL  ^ 

Oeufs  au  halhn^ 

Eeutrez  une  timbale  tour  autour 
incciieurement  j faites  à la  poêle  trois 
ou  quarte  omelettes  bien  minces  ; 
étant  froides  , cot^jez  - les  de  façon 
qu’elles  entrent  juftes  dans  la  timbale^ 

Clompofez  une  farce  fine  , foit  en 
grasfoiteii  maigre;  placez  une  pre- 
mière omelerte  au  fond  de  la  tim- 

T y 
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balle  , garnilTez-li  d’un  lie  de  farce 
épais  d’un  demi-pouce  , recouvrez- 
le  d’une  fécondé  omelette  , fur  la- 
cjuelle  vous  coucherez  auflî  un  lit  de 
farce , recouvrez  le  de  votre  troifieme 
omelette  ; panez  le  delTus  , & l’ex- 
pofez  un  demi-quarc  d’heure  au  four 
pour  faire  gonfler  le , tout  & achever 
d’y  prendre  une  belle  couleur  dorée. 

Renverfez  votre  ballon  fur  . un  plat 
& le  fervez  chaud  : fl  on  le  pane 
avec  du  fromage  de  Parme  , c’ell  ce 
qu’on  appelle  un  foulpeton  de  Flo- 
rence , mais  il  devient  alors  trop  pe- 
fanc  , hors-d’œuvre,  délicat  & appa- 
rent. 


Oeufs  à la  Provençale. 

Faitss  durcir  vo’s  œufs  &:  les  cou- 
pez par  tranches  comme  pour  les 
mettre  à la  tripe. 

faites  fondre  eh  caflerolle  du 
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beurre  manié  de  fleur  de  farine  , 
avec  perfll  & échalottes  hachées, 
menu  fel>  poivre,  demi  verre  d’huile 
ôi  demi-verre  de  crème  douce;  tour- 
nez la  fauce  fur  le  feu  , & lorfqu’elle 
fera  bien  liée  , jectez-y  vos  oeufs  : 
laifl'ez-Ies  mictonner  un  quart-d’heure, 
& les  fervez  chauds. 

Délicats,  appétiflants , & fains. 

Oeufs  à la  Crétnc, 

Eaices  durcir  des  œufs  , coupez-les 
par  rouelles  : faites  fondre  en  calfe- 
role  du  beurre  avec  cerfeuil , eftra» 
gon,  & fiboules  hachées,  fel,  muf 
cade,  & une  pincée  de  fleur  de  farine; 
délayez  le  tout  avec  de  la  cxêmc 
douce. 

Quand  la  fauce  ferabienliée,  jettez 
y vos  œufs  un  quarr-d’heure  ; & en 
rempliffez  « nfuite  de  petites  caifleg 
de  papier  pliées  comme  des  papiers 
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à bifcuit  ; panez-les , & leur  faites 
prendre  une  belle  couleur  fous  la 
tourtierre. 

Hors  - d’œuvre  agréable  & fain. 

Otufsfrlts. 

Faites  durcir  une  douzaine  d’œufs, 
féparez*en  les  jaunes  , & en  faites 
une  farce  fine  en  les  pilant  avec  beurre 
fel , poivre , mufcade  , perfil  & 
cerfeuil  hachés,  farciflez-en  vos  blancs 
d’œufs  durs  , qui  ne  doivent  être  ou- 
verts qu’à  demi  , faupoudrez-les  de 
fleur  de  farine  , & les  faites  frire 
d’un  beau  blond  dote  -,  fervez  les 
fur  un  lit  de  perfil  frit  d’un  beau 
yert  croquant. 

V 

Oeufs  à la  Gafeogne, 

Faites  durcir  des  oeufs  qui  foieal 
cocore  mollets.  . 
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Epluchez  vingc-goulTes  d’aïl , & les 
faircs  cuire  dans  l’eau  avec  un 
peu  de  fe! , pilez-les  avec  une  demi* 
douzaine  d’anchois  lavez  à l’eau 
froide;  délayez  le  tout  avec  de  l’huile 
d’olive  que  vous  y verferez  peu  à peu 
dans  le  mortier  en  pilant  toujours  y 
jufqa’à  ce  qu’il  réfulte  de  tout  une 
po  mmade  moclleufe  & blanche  ; 
verfez-Jà  au  fond  d’un  plat , & drtf- 
fez  y de  (Tus  vos  œufs  mollets  fans 
les  écraCer, 

Hors  - d’œuvre  chaud  & appé- 
cilTant. 

Oeufs  glacés» 

Faites  dur^r  huit  œufs  frais,  ou~ 
vrez-les  à demi , & mettez  à la  place 
du  jaune  une  tarce  fine  qui  foit  cuite 
& moclleufe. 

Faites  blanchir  & cuire  dans  da  • 
bon  bouillon  des  tranches  fines  de 
veau  piquée  de  menus  lardons , z&z 
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grandes  pour  couvrir  vos  œafs  durs  j 
lorfqu’clies  feroni  bien  cuites  , faites 
chauffer  vos  œufs  dans  un  bon  jus 
de  veau  : dreflez-les  dans  un  plat,  & 
les  couvrez  chacun  d’uns  tranche  de 
veau. 

Faites  réduire  la  faulfe  au  caramel, 
ôi  en  glacez  vos  petits  fricandeaux. 

Hors-d’œuvre  apparent,  délicat 
& faiu. 


Oeufs  au  mirotons. 

Faites  revenir  en  calferole  dans 
du  beurre  fondu  , des  morilles  , 
culs  d’ artichauts  &:  échalottes  hachés 
menu  ; mouillez-les  de  bon  bouillon, 
& les  faites  mittoner  j .donnez' leur 
une  liaifon  de  deux  jaunes  d’œufs , 
verfez  cette  fauce  & garnifure  fur 
une  douzaine  d’œufs  pochés  à l’eau, 
& cuits  mollets. 

Excellents  & riès-délicats. 
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Oiufs  aux  Huitresi 

Faites  fondre  en  cafTerole  demie- 
livre  de  beurre  frais , avec  perhl  , 
ciboules  6:  morilles  hachées  menu , 
fel , poivre  & mufcade  râpée  : faites 
durcir  cinq  ou  fix  œufs , oc  foriez  de 
leur  coquilles  quatre  douzaine  d’hiiî- 
très  ; faites  d’abord  revenir  vos 
huîtres  en  calTeroIe;  lorfqu’elles  au- 
ront pris  goût  , vous  y couperez  par 
tranche  vos  œufs  après  les  avoir  fait 
durcir;  laiflez  naîttoner  le  tout  enfem- 
ble  pendant  un  gros  quart- d’heure,  & 
en  remplilfez  des  coquilles  de  mer. 

SaupoudreZ'les  de  rapure  de  croûte 
de  pain  , & leur  faites  prendre  cou- 
leur au  four  dans  une  tourciere. 

Oeufs  au  beurre  Noir. 

Cadez  fepe  à huit  œufs  frais  dans 
un  plat  : faites  fondre  ôc  roudir  à la 
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poclle  demie- livre  de  beurre  ; lorf- 
qu’il  fera  d’un  beau  brun  , jettez-y 
vos  œufs  tout  entiers  , en  ayant 
foin  de  faire  courrir  le  beurre  roux 
au-deflus  même  de  vos  œufs  afin 
<jii’ils  cuifent  également  par- tout. 

Lorfqu’ils  feront  affez  cuits  au- 
deffous , verfez  les  dans  un  plat  , 
& ayant  fait  rougir  une  pelle  , palTez- 
la  fur  tous  les  endroits  qui  ne  feront 
pas  alTez  cuits. 

Verfez  demi -verre  de  vinaigre 
dans  le  beurre  noir  qui  refera  au 
fond  de  la  poclle,  faites  lui  prendre 
quatre  bouillons  fur  le  feu  , & le 
verlez  tout  bouillant  fur  vos  œufs. 

Aflaifonnez  modérément  avec  fel 
S)C  poivre. 

Hors  - d’œuvre  très  - appétiffanr  , 
mais  fec  & peu  reftaurant. 

Autres  hors-^tPœuvres, 

On  comprend  encore  au  nombre 
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des  hors-dccuvres  maigres,  un  nom- 
bre coufidérable  de  petits  pa  es  au 
''  poifTbn  , & d’autres  menues  pièces 
de  pâiifferie , donc  les  apprêts  , la 
compofiiion  ôe  la  dire£t;ori  ont  ete 
amplement  détaillés  dans  le  volume 
de  la  patilTerie  de  fantc,  qui  fait 
partie  de  cet  ouvrage. 
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LIVRE  XIV. 

Des  Pièces  de  Rôt  en  maigre» 


CHAPITRE  PREMIER. 
Du  Rôt  en  Maiort, 


Les  pièces  de  roc  en  maigre  font 
ordinairement  compofées  de  beaux 
poiflbns  de  mer  ou  de  riviere,  ou 
des  plus  belles  pièces  des  g'‘os  poif- 
fons  de  mer  ; leur  préparation  ell: 
fimple  , elle  confifte  uniquement  à 
les  faire  cuire  au  bleu  ou  au  court 
bouillon. 

Ou  bien  à les  faire  rôtir  à la  bro- 
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che  , far  le  grille  ou  au  four  , fiii- 
vaiit  les  apprêcs  & les  alTatlfonre- 
meas  que  nous  allons  indic^af.r  re- 
lativement à chaque  efpece  de  poif- 
fon  de  mer  ou  d’eau  douce. 

Il  fuffira  d’en  luivre  exadement 
les  détails,  pour  rculfir  à fe  procurer 
une  infinité  de  plats  de  rôts  en  mai- 
gre s qui  peuvent  fe  fttvir  fur  les  plus 
riches  tables  , comme  fur  celles  des 
(impies  particuliers. 


CHAPITRE  II. 

Rôt  dt  Tanches  j Perches,  Car f es  & 
Brochets, 

Tanchts  au  court  Bouillon» 

f 

Choisissez  de  belles  tanches  fraî- 
ches , & dont  les  yeux  foient  bril- 
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Jans  ^ ccaillez-les  , vuidez  , lavez  Sc 
ies  nettoyez  par-tout  j naelcz-Ieurdans 
le  corps  un  morceau  de  beurre  manie 
de  ïel  J P ivre  & fines  Jicrbes 

Placez-Jes  dans  une  poifTonniere 
au  deffus  de  la  plaque  , ou  feuille 
percée  à jour,  qui  fort  à fortir  & 
enlever  le  poillon  dans  fon  entier 
fans  le  rompre  ÿ faites  bouillir  deux 
verres  de  bon  vinaigre  & le  verfez 
fur  votre  poilTon  pour  le  mariner 
demie-heure  j égoutez  ce  vinaigre  ÔC 
verfez  fur  vos  tanches  moitié  court 
bouillon  ordinaire  Sc  moitié  vin 
blanc  ÿ fi  Ton  n’a  pas  de  bouillon 
maigre,  on  y metfimplemenc  de  l’eau 
douce  , faites-le  cuire  à gros  bouil- 
lon , égourez-le , fortez-le,  de  la  poif- 
fonnniere  ôc  les  fervez  entietes  fur 
une  ferviette  blanche. 

Rot  délicat  &c  fain. 

‘Tanches  Rôties, 

Echaudez  foigneufemenc  de  belles 


/ 
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tanches  , écail!ez-les  & leur  coupez 
lâ  tète  & les  nageoires  ; vuidez-les 
par  les  ouies  \ elTuyez-les  & leur  met- 
tez dans  le  corps  un  bon  morceau 
de  beurre  manie  de  fines  herbes  ; 
fâites-les  mariner  cinq  minutes  dans 
un  peu  de  beurre  fondu  , avec  fcl  , 
poivre  & fines  herbes  hachées  , & 
puis  les  faites  griller  à petit  feujuf- 
qu  a te  qu’elles  foienc  croquantes  & 
d’un  beau  blond  doré. 

Tamhes  Frîtes, 

Echaudez  les  Scies  nettoyez  comme 
ci  delTus  ; arrofez-les  d’un  jus  de  ci- 
tron , faupoudrez-Ies  par-tout  avec 
de  la  fleur  de  farine  , & les  faites 
frire  à la  poêle  dans  du  beurre  frais  , 
jufqu’à  ce  qu’elles  foienc  d’une  belle 
couleur. 

En  Provence  , on  les  fait  frire  à 
l’huile  d’olive  bouiliantei  elles  en 
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font  plus  dclicates  pour  ceux  qui  ne 

craignent  pas  le  goût  de  l’huile 

bouillie. 


Pirches  au  court-Bon  l'on. 


CholfilTez  de  groflTes  perches,  ôtez- 
en  les  ouïes  les  vuidez  ; faices- 
les  cuire  au  court-bou.lîon  dans  une 
poilfonniere  ^ en  les  mouillanc  avec 
rnoirié  vin  de  Champagne  & un  peu 
de  beurre  ; ccant  cuites  à points  , 
égou^ez  les  & les  ferve’z  fur  une  fer- 
viettc  blanche. 

Perches  rôties  en  Anguilles. 

Nettoyez  & écaillez  de  jeunes  per- 
ches , levez-en  les  filets  & les  faites 
mariner  avec  Tel,  poivre  , bouillon , 
le  jus  d’un  citron  & fines  herbes 
hachées  manu;  une  heure  aprè>  ég  ut- 
tel  les;  trem[^z-ies  un  iuftant  dans 
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des  blancs  d’œafs  fouettes  : farinez- 
les  & les  maniez  avec  une  tare® 
fine  de  poifion  ; ( voyez  le  chapitre 
des  farces  ) donnez  à vos  filets  rcti-* 
uis  la  forme  d’une  grolfe  anguille  , 
pannez  la«k  la  faites  rôtir.au  four  ou 
dans  une  tourtiere. 

Elles  font  croquantes , faines  & dé- 
licates. 

■ Carpe  au  Bleu, 

Ecaillez  , lavez  & videz  votre  car- 
pe , btez-lui  les  ouies  , & remplacez 
les  entrailles  avec  un  morceau  de  beurre 
manié.  - ' 

Placez  votre  carpe  fur  la  feui’li 
d’une  poifionnijre  \ verfez-y  delTus 
un  verre  de  vinaigre  bouillant  ; égout- 
tez la  cinq  minutes  après  , Si  y met- 
tez un  court-bouillon  compefc  de 
moitié  de  vin  & nooitié  bouillon 
ma-gre  j oignons  blancs  coupés  pat 
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groflfes  tranches  , bouquet  de  fines 
herbes  , la  moitié  d*un  citron  , lel , 
poivre  & perfil  , faiies-la  bouillir  juf- 
qu’à  parfaite  cuifon;  étant  cuite,  for- 
tez  la , egouttez  la  Sc  la  dcefïsz  fur 
une  fetviette  blanche. 

Carpe  à la  Broche» 

Prenez  une  grofie  carpe  j écaillez- 
la  & la  nettoyé/,  à l’ordinaire;  piquez- 
la  avec  de  gros  lardons  d’anchois  bien 
affaifonnés  ; faites  remplacer  les  en- 
trailles avec  un  morceau  de  beurre 
manié  de  fines  herbes , ou  bien  d’une 
farce  fine  au  po'flbn  ; mettez-la  à la 
broche  & la  couvrez  d’un  papier 
beurré  , en  l’arrofant  à mefure  qu’elle 
cuit  avec  le  même  jus  qui  en  dé- 
coulera \ étant  cuite  & rôtie  de  belle 
couleur,  fetvez-la  trè.-chaude» 


Brochets 
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Brochu  au  court-bouillon,  , f ■ 

Prenez  un  beau  brochet  de  fept  â 
huit  livres , faites  le  mortifier  pen- 
dant deux  ou  trois  jours,  & cuire 
exaûement  de  la  même  maniéré  & 
dans  les  memes  apprêts  que  la  carpe 
tu  bleu  : on  le  fert  de  même  fur  une 
feiWette  blanche. 

Rôti  délicieux  & fain. 

Brochet  rôti. 

Choifififez  un  gros  brochet,  net- 
toyez-le  à Tordinaire,  pïquez-en  le* 
defius  avec  des  petits  lardons  d’an- 
chois & quelques  filets  de  cornichons 
ou  de  truffes;  fateifiez  votre  brochet 
avec  une  farce  délicate  au  goût  des 
amateurs  ; mettez- le  à la  broche,  en- 
veloppé d’un  papier  bien  beurré  , ar- 
rofez-le  avec  du  vûi  blanc  bouillant; 
Tome  III,  V, 
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& lorfqu’ll  fera  cuit  aux  deux  tiers  , 
ôtez-lui  fon  papier  .pour  lui  faire 
prendre  une  belle  couleur  dorée  : 
fervez-le  chaud. 

Fore  délicat  & apparent 

1 ' r , 
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CHAPITRE  III. 

RôxJe  Truites  ^ (T Angutllts  ^ Lottts^&c» 


Truites  à Ce  au, 

ÎP  REtiEE  diC  belles  rruites , vuidez» 
les. fans  les  écai.ler , piquez  les  par- 
tout avec  une  grolFe  aiguille  & les 
fanpoudrez  de  fel  fin  lailfez  -les  s y 
Itïortifier  & s’attendrir  «ne  demi- 
joucBce  ; relTaycZ  - les  âc  les  faites 
- cuire  dans  une  poiffonniere  avec  eau 
bouillante  ^ laurier  > fel , poivte  ^ 
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•fines  herbes  ; étant  cuittes  à point  , 
cgourez-les , &,  les  fecvez  fur  un* 
ferviette. 

Rôti  délicat  5c  très-fain. 

Truites  au  vin. 

Elles  fe  préparent  exaélreiftenr  d« 
la  même  maniéré  que  les  truites  i 
l’eau;  excepte  qu’au  lieu  d’eau  on 
les  fait  cuire  dans  du  bon  vin  blanc 
ou  du  champagne  blanc  & quelques 
petits  oignons"  Le  vin  leur  donnç 
un  goût  plus  relevé  & plus  appétif^ 
fant. 

Truites  au  court-^bouillon.  f 

Clioifilfez  dç  grofles  truires , yi- 
dez-les»  lavez  les  , & leur  otez.lçs 
ouies;  mettez  leur  en  place  dçs  em 
trailles  une  petite  farce  fine,  ou  b^en 
un  morceau  de  beurre  manié  avec 
fines  herbes;  enyeloppez-les  dans  unç 

• Vij 


4(îO  La  Cuijîne 

fcrviette  blanche  , & verfez  def- 

fus  un  grand  verre  de  vinaigre  bouil- 
lant ; faites  bouillir  enfuite  du  vin 
blanc  avec  moitié  bouillon  , quelques 
brins  de  dragon  , fel  6c  poivre  ; ver. 
fez-le  bouillant  fur  vos  truites , & 
continuez  de  les  faire  bouillir  jufqu’i 
ce  quelles  foient  cuites  ; égoutez- 
les , & les  fervéz  fur  une  fervieite 
blanche. 

Excellentes  & délicates. 

Anguille  marinit. 

Dépouillez  une  belle  anguille  & 
la  cifelez  des  deux  cotez  \ faites-là 
mariner  dans  du  vinaigre  avec  fel  , 
poivre  & fines  herbes  ; égoutez-Ià  , 
reffuyez-là  & la  faupoudrez  de  fleur 
de  farine  p6ur  la  faire  cuire  fur  le 
gril , tortillée  *en  colinaaçon. 

Rôti  délicat  ô:  recherché. 
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AnoinlU  a la  broche. 

O 

Prenez  une  groffe  angiiUle  , dé- 
pouillez-là,  piqueZ'la  de  menu-lard 
& la  faites  mariner  dans  moitié  vi- 
naigre & moitié  bouillon  »avec  (el , 
poivre  & fines  herbes  hachées  ; lorf<ï 
-qu’elle  aura  été  deux  ou  trois  heures 
dans  la  marinade  , mettez-la  a la 
broche  Sc  l’enveloppez  d’une  feuille 
de  papier^blanc  bien  beurree  j arro- 
fez  là  avec  un  verrede  vin  blanc  bouil- 
lant & ce  qui  en  dégoûtera  de  la  lè- 
chefrite j.  faites-la  cuire  à petit  feu; 
& lorfqu’elle  fera  prefque  cuite  vous 
citerez  le  papier  pour  qu’elle  prenne 
une  couleur  rôtie  ; fervez  là  envir- 
ronnée  de  croûtons  de  pain  rôtis  &î 
couvert  de  tranches  de  faumon  grillé  j 
«U  de  petites  folles  rôties.  ' 

Turban  cT Anguilles, 

ChoifilTezunc  douzaine  d’anguilles 

V iij 
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de  moyefine  grolfeur;  dépouillez-les 
& les  faites  mariner  dans  da  beurre 
fondu  avec  toutes  forces  de  fines 
herbes  hachées. 

Prenez  l’écaille  de  deffus  d’une 
grofie  toBine  de  rivicre,  entourez-là 
de  vos  anguilles  en  obfervant  de 
placer  la  plus  grofle  en  bas  , la  fui- 
vante  au-deffus , en  les  tournant  en 
cercle  comme  des  cerceaux,  fixant 
la  queue  autour  de  la  tête  avec  un 
bouc  de  gros  fil. 

Lorfque  vous  les  aurez  toutes  pla- 
cées en  pain  de  fuere  & danSt  la  forme 
d’un  bonnet  tutc  •>  faupoudrez-les 
de  chapelurte  de  pain , de  les  faites 
cuire  âu  fout  à petit  feu  j lorfqu’elles 
feront  d’une  jolie  couleur on  les 
fert  fur  un  beau  lit  de  perfil  vetd. 

Il  faut  avoir  foin  de  les  arrofer 
avec  du  beurre  fondu,  pour  qu’elles 
ae  fe  delTecheyc  pas  au  four , 6c  les 
fixer  fur  la  coquille  avec  des  bouts 
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de  fil  polir  qu’elles  ne  s’çri  féparent 
pas  en  cuifant  ;à  l’inllanc  de  les  fervir 
on  en  fépareU  coquille  ou  on  lalaifîe 
à volonté. 

C’eft  une  maniéré  délicate  & âppâ* 
rente  de  fervir  en  rôti  des  anguilles 
qui  ne  font  pas  d’une  belle  grofleur» 

Il  faut  ckoifir  de  préférence  celles 
qui  font  prifes  dans  des  eaux  cou- 
rantes, plutôt  que  celles  qui  viennent 
dwS  mares  d’eau  ou  des  étangs. 

J.01HS  rôdes  en  friture. 

Jettez  vos  lottes  toutes  en  vie  dans 
un  eau  chai’.de  qui  ne  commence 
qu’à  frémir;  enfuice  oavrcz-les,  en 
ayant'  foin  de  leur  ôter  la  veilîcule 
du  fiel  fans  la  crever,  ce  qui  lui 
communiqucroit  une  ainërcume  des 
plus  dcfagréables  ^relTuyez  Ies  avec 
du  linge  blanc  J faufoudrez-les  de 
fleur  de  farine  , & les  faites  frire  de 
belle  couleur. 

V iy 
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Lamproie  à la  Tartare. 

Echaudez-la  dans  une  eau  bien, 
chaude  , neccoyez-Ià,  & la  faites  cuire 
à demi  dans  une  petite  braife  bien 
nourrie  ; lorfqu’elle  y aura  pris  goût 
& une  belle  couleur , vous  la  trem- 
perez dans  des  œufs  battus , &:  lui 
ferez  prendre  couleur  aurore  au  four 
ou  bien  tout  uniment  à feu  doux  fur 
le  gril. 

Celte  maniéré  de  les  préparer  eft 
faine,  délicate  & reftaurante  ; elle 
leur  conferve  tout  leur  fuc  & en 
communique  avec  plus  d’abondance 
aux  poilTons  qui  ne  font  pas  nourris 
en  chair. 

L*a  brème  & les  goujons  fe  fervent 
en  friture. 
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CHAPITRE  IV. 

J > i 


Pièces  de  rôt  du  Sautnon  , du  Turbot 
6*  de  CEJlurgeon» 


Saumon  au  court-bouillon,  ^ 

uiDEz , nettoyez  & reffuyez  votre 
faumon  , enveloppcz-le  dans  une 
letviette  & le  faites  cuire  au  court- 
bouillon  dans  unegrfinde  poilTonniere; 
vous  commencerez  d’abord  par  ver- 
fer  delfus  deux  verres  de  vinaigre 
bouillant  , enfuite  vous-  y jetterez 
moitié  eau  & moitié  viw  avec  demi- 
livre  de  beurre  ; faites-le  bouillir  à 
petit  feu  , ajoutez -y  - fel  , poivre  6c 
bouquets  de  fines  herbes  , finifTez  de 
le  cuire , égoutez-le  &c.  le  fervçz 

V v 
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entier  à fec  fur  une  ferviette  bien 

blanche. 

Beaucoup  de  bons  cuifîniers  le  font 
cuire  tout  fiœplemcnt  dans  une  fau- 
mure  d’eau  , fel  avec  vinaigre  bouil- 
lant ^ ils  font  aufli  fains  , mais  ils  ont 
moins  de  faveur  & de  délicatede 
que  quand  ils  font  cuits  dans  moi- 
tié eau  , fel  & moitié  vin  blanc. 

Ceft  un  plat  de  tôt  des  plusappa- 
rcjis. 

Saumûn  a thuilù 

.1  , 

Choififfee  une^  belle  tranche  de 
faumon  falé  ; faites-la  tremper  trois 
jours  dans  l’eau  pour  la  detfaler , en 
obfervanr  de  cbanget  d’eau  fraîche 
fqlr  & maii/i  fans  le  taucher  avec 
les  doigts  i fa’tes-le  cuite  à grosbouil- 
Ions  & 1?  laidez  refroidir  dans  fon 
■eau  ; dreflTez- le  enfuite  fui  un  plat 
àV-ec  des  fines  heibes } du  poivre 
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douce. 

Le  faumon  à l’huile  fe  fert  en  guife 
de  rôt  j mais  on  ne  doit  en  manger 
cju’avec.  modéiation  , car  il  eft  pelant 
di  indigefte.  • , ' 

Titrhot  au  coiift-houiîloti,, 

t 

Nettoyez  votre  turbot  & le  p’acez 
dans  une  turboriere  ou  grande  caiïè- 
role  ronde  au  delTus  d'une  grande 
feuille  à poifTwn  cjui  puifie  ai.-er  a 
l’enlever  avec  facilité  \ recoiivrez-le 
d’un  linge  , mettez-y  moitié  eau  , 
moitié  vin  blanc  ^ fcl  , poivre,  lau- 
rier , & ajourez- y une  jointe  de  lait 
& un  bon  more- au  de  beurre,  pla- 
te/ votre  turboîiere  fur  des  cendres 
chaudes  , & fakes  cuire  long  tlmps^ 
votre  poifTon  a une  chaleur  douce 
fans  le  faire  booillir  *,  étant  cuit , en- 
levez le  avec  fa  feuille  le  faite  glif- 

Vvj 
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fer  dans  un  grand  plat  , au  fond  du- 
quel vous  aurez  placez  une  ferviette 
blanche. 

Comme  le  turbot  efl:  ordinairement 
ttès-plat,  on  peut  lui  donner  ülie  for- 
me plus  apparente  & plus  gonflée , 
en  lui  mettant  une  petite  mie  de 
pain  trempée  dans  du  lait  à la  place 
des  entrailles  qu’on  èn  a ôtées;  mais 
il  faut  faire  cette  opération  avant  de 
le  faire  cuire , & ne  pas  en  mettre 
trop  de  peur  qu’elle  ne  fafle  crever 
le  turbot' en  s’y  gonflant  outre  me- 
fure. 


Tf^rbot  au  four. 

Faites  cuire  à demi  votre  turbot 
dans  Je  court-bouillon  ci-defliis,  for- 
' tez-le  , paflez-le,  dtlffez-le  fur  un 
plat  & le  couvrez  de  chapelure  de 
pain  ; mettez-le  achever  de  cuire  au 
four  doux  jufqu’à  ce  qu’il  y ait  pris 
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une  belle  couleur  dorée  » & le  fervez 
à fel.  • . 

On  peut  préparer  de^la  même  ma- 
niéré les  turbocins  , Jes  faumoneaux 
& beaucoup  d’antres  poilTons  demer, 
quoiqu’ils  aient  moins  d’apparence , 
ils  n’en  font  ni  moins  fains  ni  moins 
délicats.  • 

EJlurgeon  au  court- bouillon. 

Nettoyez  , vuidez  5c  lavez  un  bel 
cfturgeon  , rempliflez-lui  le  corps 
d’une  poignée  de  fines  herbes  hachées 
5c  maniées  avec  un  morceâu  de  beurre; 
afTailTonnez-les  à l’ordinaire  & le  faites 
cuire  au  court-bouillon  , coti^pofé  de 
moitié  bouillon , moitié  vin  blanc  , 
petits  oignons  blan#6  , fel  & poivre  , 
fortez-le  , égoutez-le  & le  fervez 
fur  une  ferviette  blanche. 
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CHAPITRE  V. 

^aks  ^ /fh'fcs  , Carrelets  & 
Limandes^  &c. 


Jiaie  pour  rôt, 

Î^ETTOYEz  LA,1avez-la  & lui  Otez 
proprement  la  peau  des  deux  cotes:; 
inariiK2-la  avec  eau,  vinaigre , fel , 
poivre  , oignons  , perfil  8c  beurre 
manié  de  fleur  de  farine  ; Enites 
<hauC#la  marinade  , laiflez  y revenir 
'votre  raie  pendant  trois  heures  ; 
>égouu;7-la  , fîrine^  la  6l  la  faites  frire 
d'une  befe  couleur  garnie  de  perfil 

fiitenverd.  » , 

Sa  fadeur  naturelle  eft  un  peu  re-  ^ 
levée  par  la  fiiiure.  * 
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Alofts ^ Carrelets  C-'V.ntandiS_  au  courte 
bouillon. 

Se  {■réparent  exaé^ement  coTunie 
l’efturgeon  5c  les  autres  poitTons  d’eau 
douce  'y  iis  le  fervent  delà  même  ma^ 
niere. 

" f 

Limandes  frîtes, 

Netcoyez-îes  à l’ordinaire  , ciCelez- 
ies  /ur  le  dos  , farinez- les  & les 
faites  frire  à propos  , en  les  cbnfer- 
vant  d’une  be'le  couleur  ; elles  ne 
demandent  qu’un  feu  doux  font 
faines  & déUcates  ; en  les  forçant  de 
la  pocle,  il  faut  les  faupoudrer  de  f«l 
pilé  très-fin,  cela  leur  donne  un  goût 
plus  dé.icd|v 

Laurhts  râtit, 

Falcesdes  revenir  dans  uneboane 
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marinaile  chaude  , compofée  comme 
celle  de  la  raie  pour  rôts , cifelez-les 
fur  le  dos  , rempliUez-les  de  fines 
herbes  hachées  & maniees  avec  du 
beurre  frais  , & les  faites  rôtir  a 
propos  fur  le  gril  , en  obfervant 
qu’ils  foient  cuits  d’une  belle  cou- 
leur. 

Ils  font  fains  & agréables. 


' -«è  ■ - » “ 

CHAPITRE  VI. 

Rôt  de  Morues  , Sodés  , Maqucraux 
6*  Eperlans. 


, Morue  rôtie  au  four, 

C^hOisissez  un  beau  morceau  de 
morue  fraîche  ; faites  foridre  en  caf- 
ferole  du  beurre  avec  perfîl  & fines 


de  Santé,  473 

herbes  hachées  très-menu , trempez- 
y bien  votre  morue  de  tous  les  côtés  -, 
paflez-la  ? faites-la  cuire  au  four  juf- 
qu^à  ce  qu’elle  ait  acquis  une  belle 
couleur. 

Cette  maniéré  eft  la  plus*  Taine  & 
la  moins  fatiguante  à l’eftomac. 

* 

Morue  au  court-bouillon* 

Nettoyez-la  & la  vuîdez  propre- 
ment, lavez- la  bien,  elTuyez-la  & la 
faites  cuire  dans  une  poiffonniere  , 
avec  eau  , fel  , vinaigre  , un  ' grand 
verre  de  bon  vin  & fines  herbes  en 
bouquet  ; faites-la  cuire  à petit  bouil- 
lon & lafervezftoidefuruneferviette 
pliée  en  lozange. 

Roi  agréable  , mais  moins  fain  que 
le  précédent. 

SolUs  rôties. 

Choifififez  de  préférence  des  folles 


A 
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de  moyenne  grofleur,  qui  foîent  épaiC- 
fes,mais  d’un  jaune  couleur  de  fafran; 
ccaiilez-les  , vuidez-les  par  Mérriere 
& les  effiivez  J trempez-les  un  inftant 
dans  du  beurre  fondu;  faupoudçez- 
•les  de  fl^ur  de  farine  & loi  faites  frire 
de  belle  couleur  dans  une  friture 
qui  ne  falTe  que  frémir  , car  la  folle 
étant  délicate , s’y  deffécheroic. 
>igréable  &c  fain, 

Maquereaux  à la  broclie». 

Nettoyez-lcs  à rordinairc;  & s’ils 
font  gros  , lardez-les  avec  des  petits 
lardons  d’ancliois  ou  des  filets  de 
truffes  noires.  Préparez  en  deux  ou 
trois  de  la  i lême  maniéré  5c  les  met- 
tez à la  bj  Khe  eu  les  liant  bien 
ferre  à la  tète  & à la  queue  ; faites 
les  rôtit  à petit  feu  en  les  arrofant 
avec  du  beurre  fondu;  5c  lorfqu’üs 
^ auront  acquis  une  belle  couleur  5c 


f 
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reçu  aiTez  decuifl'on,  ôtez-les  de  la 
broche  & les  fervez  à fec  ou  bi.ii 
fur  un  lit  de  perfîl. 

Excellents  & très-fains. 

t 

Eptrlans  frits, 

Netroyez-les  avec  foin  j & les  e/i^ 
filez  dans  une  brochette  ; couvre  zdes 
bien  de  fleuj:  tie  farine  , & les  faites 
frire  à l’ordinaire  dans  di|  beurré 
qui  frémilTe  doucement  î fervez*les 
fur  un  lit  de  petfil. 

Epcrlans  dorés, 

*• 

Preparez-les  comme  cî-deffu«  ; 
faites  les  enfuite  tremper  dans  une 
omelette  d’œufs,  puis  couvrez  les 
de  chapelure  ou  de  mie  de  pain  cmict* 
tée,  & les  faites  frire  ou  cuire  fut 
le  gril  > oii  tourtiere. 

Ils  font  croquants  & fains. 


\ 

/ 
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Merlans  rôtis. 

Ils  fe  préparent  & s’accomodent 
exaélement  comme  les  maquerau»  a 
la  broche  j fi  on  ne  les  pique  pas  , il 
faut  les  cifeler  & les  remplir  de  mie 
de  pain  de  perfil , le  tout  arrofé 

avec  huile  d’olive,  fel  & poivre. 

'On  les  fert  ordinairement  fur  un 

» 

Ht  de  perfîl  frit  au  verd. 


CHAPITRE  VII. 

V 

% 

Rôt  dt  Maquereufes  , Rouoet  , 
Fivcs  , &c. 

Maquereufc  rôtie, 

LUMEz-là  9 vuidez-là , Sc  avec  fon 
foie  compofez  en  une  petite  farce 
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avec  petfil  , morilles,  échalottes  , 
fel  , poivre  & Jaunes  d’œufs  durs, 
liez  le  tout  avec  un  jaune  d’œuf  frais 
& en  rempli|^'ez-le  corps  j lardez-en 
le  deffus  avec  des  anchois  panezda  & 
la  faites  cuire  à la  broche , en  l’arrofant 
arec  le  jus  qui  en  découlera 

On  peut  la  faire  rôtir  fans  la  farcir, 
mais  c’eft  une  efpece  d’oifeau  fauvage 
quife  ferc  rarement  comme  piece  de 
rôt  maigre 

O ^ 

'Rougets  au  court  bouillon 

L|vez-les , netoyez-les , & les  faites 
cuire  dans  le  même  court-bouillon  que 
les  poilTons  précédent;  fervez  les  égou- 
tésfur  unefervictte  blanche;  on  peut 
également  les  faire  griller  après  les 
avoir  panés  de  chapelure  ou  de  mie 
de  pain. 

Rougets  frits. 

Ils  fe  préparent  comme  les  e'pet- 
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lans  frits  , en  obfervant  que  ’e  beurre 
ou  l’huile  qu’on  y emploie  fcémif» 
fe  très- lentement  , attendu  que  la 
chair  dclicsttce  du  roq|ft  eft  facile 
à être  furprife  & à fe  deilécher  en^ 
ticretiieiic  ; ils  font  tiès-fains  &aès- 
délicats;  & c’eft  avec  raifôn  qu’on 
appelle  les  rougets,  les  perdreaux  de 
U mer. 

V 

P’ives  frittef, 

Cifelez-les  fur  tout  le  corpS  & les 
rempliUez  de  mie  de  pain  mêlée  avec 
6nes  herbes  , perGl  hachés  trè^-me- 
nu  , fel  & poivre  \ faites  les  frire 
dans  la  pocie  ou  bien  à petit  feu. 

. Elles  faux  faines  & délicates  , fur- 
tout  lorfqu’eLles  ont  ete  nourries  en 
^au  douce. 

yives  & Becarts  au  çoUTt-houîlhn» 

t 

yuidcz-k4  . ^ 
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les  faites  cuire  dans  un  court-bouillon 
d’eau  , fel  , !&  de  moitié  vin  blanc 
avec  un  bouquet  de  fines  herbes  , 
étant  cuits,  cgoute7--Ies & ks  fcrvez 
fur  une  feruétte  blanche. 

Ils  font  iains  & fivoureux , prin-" 
cipalement  vers  le  mois  de  mai. 

Rôt  de  'tomes  fortes  de  poijfons. 

Toutes  les  e/peces  connues  de  poil^ 
Ions  de  mer  ou  de  riviere  peuvent  ' 
fe  préparer  de  quatre  maniérés  , ou 
bouillies  au  court  - bouillon  , St 
fe  rries  fur  unç  ferviette  blanche , ou 
rôties  à la  broche  , piquées  & non- 
piquees  , ou  gtjliées  , ■•panées  fur 
un  feu  doux  , ou  bien  enfin  rifiblées 
& cuites  au  four.  Les  gros  poilfons 
doivent  fe  mariner  plus  ou  moins 
avant  d’être  cuits  ; les  autres,  ^ prin- 
cipalement les  poifi  ns  vj’étaiigs  & dç 
riviere , n’en  ont  pas  befoiu  ; il 
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qu’ils  foient  frais  & employés  pcomp- 
tement , pour  fournir  quantité  de 
pièces  de  rocs  maigres  qui  reunil- 
fent  ragte'menc  , la  dclicaceffe,  & 
la  falubtité. 
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livre  XV. 

Des  Entremets  en  maigre. 


CHAPITRE  premier* 


Idée  des  Entremets  malgresi 

La  partie  des  entremets  maigres  eft 
prefqu’aufli  riche  que  celle  des  en», 
tremêcs  gras  ; elle  eft  généralement 
compofée  de  toutes  les  efpeces  de 
légumes  potagers  , de  graines , plan- 
tes , racines , pâtifleries  , œufs , lai- 
tages , cccmes  ; & quantité  de  me- 
nus poiffons  de  mer  & de  rivière: 
Je  vais  commencer  par  donner  le 
Tome  III,  X 
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détail  des  entremets  compofcs  de 
graines  potagères  ôc  farineufes, après 
quoi  nous  décrirons  avec  le  meme 
foin  tous  ceux  qui  fe  recueillent  de 
la  clalTe  des  légumes  , &c. 

Je  me  borne  à prévenir  les  artif- 
tes  & les  amateurs  dont  rintelli- 
gence  fertile  imagine  tous  les  jours 
de  nouveaux  genres  d’entremets, qu’ils 
doivent  être  légers  , avoir  peu  de 
confillance  & ne  jamais  offrir  un  trop 
grand  volunae  ; comme  Ils  ne  font 
pas  efTentiellemenr  néceffaites  au 
corps  d’un  repas , que  leur  membre 
varie  plus  ou  moins  , & qu’ils  ne  font 
communément  deftines  qu  a accom- 
pagner les  pièces  de  rot  & a fe 
placer  entre  les  mets , ils  ne  font 
edimés  qu’autant  qu’ils  offrent  une 
fubdance  légère  , douce  , agréable  , 
friande,  & plutôt  propre  a ranimer 
l’appétit  qu’à  le  raffafier. 
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CHAPITRE  II. 

Entrtmêts  maigres  , compofes  de 
gaines , &c. 


Petits  Pois  à la  royale, 

EcossEzdes  petitspois  nouveauxdans 
leur  primeur  , 5c  les  employez  auffi- 
tôt  apres  y en  les  faifant  revenir  en 
cafferole  avec  du  beurre  frais  , deux 
petirs  cœurs  de  laitues  > un  bouquet 
de  perfil , fel  5c  une  pincée  de  far- 
riette  ; faites-les  cuire  doucement  a 
très-petit  feu  dans  leur  propre  jus  ; 
lorfqu  ils  commenceront  à fe  deffé- 
cher  , verfez  y demi-verre  de  bon  lait , 
un  peu  de  beurre  manié  de  fleur  de 
farine  , 5c  gros  comme  un  oeuf  de, 
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pigeon  de  fucre  ; finiiTez-les  de  cuire 
& les  drelTez  fur  un  plar. 


Ceft  un  entremêc  fain  , délicat 
te  des  plus  généralement  eftimés  ; 
on  le  fert  fur  les  plus  riches  tables 
tant  qu’ils  font  petits  , & le  vrai 
moyen  d’en  avoir  tonjours  de  petits 
c’elt  d’en  faire  femer  tous  les  quinze 


jours. 

C’eft  ainfi  qu’on  les  prépare  i U 
cour  de  France  te  d Angleterre. 

Les  petits  pois  à la  crème  fe  pré- 
parent de  la  meme  maniéré  avec 
la  feule  différence  qu’on  les  nourrit 
avec  de  la  creme  double  f 3U  lieu  de 
lait. 


, ; Petits  Pois  hlondins, 

Ecoffez-les  te  les  fricaffez  dans 
beurre  ; mouillez-lcs  avec  une 
Uaifon  de  lait,  avec  trois  iaunes 
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4 œufs  bien  battus  , ôc  les  fervei 
chauds. 

Entcenaèts  délicats  6c  fains» 

Petits  Pois  en  cojfe. 


On  cultive  dans  les  potagers  une 
efpece  de  petits  pois  dont  la  coffe 
même  J épluchée  defes  barbillons,  fe 
mange  , & eft  prefqu  auflî  tendre  que 
les  petits  pois  ^ on  commence  apres 
les  avoir  épluches  à les  faire  bouillir 
demi-heure  dans  de  l’eau  , puis  on 
les  fait  revenir  dans  du  beurre  , ôc 
on  les  finit  avec  une  liaifon  de  jau- 
nes d’œufs  battus  & détrempés  dans 
de  la  crème  douce  , avec  un  petit  filet 
de  verjus. 

C’eft  un  plat  de  verdure  qui  fait 
grand  plaifir  , qui  eft  fain  & géaé^ 
néralement  eftimé. 


Xiij 
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Haricots  verds. 

Prenez  les  haricots  les  plus  frais, 
cueillis  les  plus  verds  & les  plus 
petits;  épluchez-les,  ôtez-en  toutes 
les  barbes  & les  deux  extrémités  ; 
faites-les  cuire  dans  de  l’eau  bouil- 
lante avec  fel  & un  peu  de  beurre. 

Etant  cuits  à l’eau  , faîtes  fondre 
du  beurre  en  caflerole,  5c  y faites 
rouHir  un  oignon  coupé  par  tranches 
5c  du  perfil  haché  ; mettez-y  alors 
vos  haricots  verds  ; mouillez-les  avec 
bouillon  maigre , & les  finilTez  avec 
une  liaifon  de  jaunes  d’œufs  délayés 
dans  de  la  crème  ou  du  lait , avec 
un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre 
blanc. 

Us  font  délicats  5c  fains. 

Haricots  au  fcc. 

Nétoyez-Ies  & les  faites  cuire  dans 
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l’eau  bouillaiice  } égouttez-les , faites 
leur  prendre  goût  dans  du  bon  jus 
de  pollTon  \ égouttez-les  encore  & 
les  fervez  au  fec  apres  les  avoir  ef- 
fuyés  dans  un  linge  blanc. 

On  peut  fervit  une  faiKe  à part  dans 
une  fauciere. 

Haricots  en  allumettes. 

Epluchez-les  , faites  les  blanchir 
aux  trois-quarts  j jettez-les  en  eau 
fraîche  & les  coupez  en  filets  \ fi- 
niffez  de  les  faire  cuire  dans  un  bon 
firop  avec  un  filet  d’eau-de-vie  ; égout- 
tez-les,  trempez-les  dans  une  pâte  à 
friture,  &c  les  faites  frire  d’un  beau 
blond;drelTez-les  brûlans  dans  un  plat, 
& les  faupoudrez  de  fucre  en  poudre; 
ils  fe  glaceront  à merveille. 

Entremet  agréable  & délicat. 


Xiv 
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Haricots  en  grains. 

Faites-Ies  cuire  tout  fimplement 
avec  de  l’eau  bouillante  ou  dans  du 
bon  bouillon^  égouttez- les  , dreflez- 
les  dans  un  plat  & les  garnilTez  de 
perlil  haché  avec  pimpernelle  & ef- 
tragon  , pour  les  manger  en  falade. 

Entremet  lourd , venteux  & in- 
digefte. 

Haricots  à la  croque  au  fel. 

Blanchir  à l’eau , frire  i la  pocle , 
les  couvrir  d’une  poignée  de  chape- 
lure de  pain  frite  à la  poêle,  & les 
faupoudrer  avec  du  gros  fel. 

Feves  de  Marais, 

Prenez  les  plus  fraîches  Sc  les  plus 
petites  , faites  - les  blanchir  & leur 
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enlevez  la  peau  qui  les  couvre  fi  elles 
font  groffes  : achevez  de  les  faire 
cuire  en  caflerole  avec  un  morceau 
de  beurre  y perfil  haché  , & du  fel  ; 
mouillez-les  d’un  bon  jus  de  poiflbn  ; 
ou  d’un  verre  de  laïc  ; finiffez  avec 
une  liaifon  de  deux  jaunes  d’œufs 
battus  & délayés  dans  de  la  crème. 


CHAPITRE  III. 

Entremets  compofés  de  Ris  , Gruaux  ÿ 
Orges  3 Saleps  , 6’C, 

Rl^  glacé, 

T^jPLUchez  du  beau  riz  du  levant  & 
le  laver  à plufieurs  reprifes  dans  des 
eaux  tiedes  en  le  frottant  entre  les 
mains  j faites  le  créver  à l’eau  bouil- 
lante, égouttez  le  ôc  le  nourriffe:» 
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avec  du  bon  laie  qu’on  aura  fait  bouil- 
lir & réduire  à moitié  , faupoudrez- 
le  d’un  beau  fucre  en  poudre  , &: 
avec  la  pelle  rouge  glacez-le  par- 
tout d’un  beau  brun. 

Entremet  fain  & délicat. 

au  lait  de  Saff^ran, 

Faites  cuire  & créver  du  riz  dans 
du  bon  bouillon  ; ou  dans  moitié 
eau  & moitié  laie  du  Jour  j ajoutez- 
y une  bonne  pincée  de  faffran , & 
le  faites  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
moelleux  & tendre  , & qu’il  ait  ac- 
quis une  couleur  d’or  ; fervez-le  avec 
du  fucre. 

Entremet  fain  délicat. 

Rî-^^  à la  crème» 

Lavez-le  , néttoyez-le  dans  cinq 
ou  fix  eaux  chaudes  jufqu’à  ce  qu’elles 
relient  claires  , effuyez-le  dans  une 
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ferviette  , & le  metrez  cuire  dans 
une  pinte  de  bon  lait  avec  toute  fa 
crème  , en  obfervant  que  le  lait  foit 
bouillant  lorfque  vous  y jetterez 
votre  riz. 

Lorfqu’il  fera  prefque  cuit , vous 
l’allaifonnerez  avec  fel  & fucre  , & 
y verferez  un  verre  de  bonne  crème 
double  pour  qu’il  foit  mieux  nourri , 
& le  ferez  frémir  un  quart-d’heure 
fur  des  cendres  chaudes  fans  le  faire 
bouillir  j on  prendra  garde  qu’il  ne 
fe  brûle  pas  , car  il  feroit  déteftable. 

Entremèt  reftaurant,  fubftantiel,  & 
des  plus  fains. 

Ri^  à f Indienne 

Faites  bouillir  un  pot  de  lait  j lorf- 
qu  il  eft  bien  bouillant  , verfez-y  du 
riz  à proportion  du  lait  , couvrez 
bien  le  vaiffeau  , fentourez  le  d’un 
grand  torchon  qui  le  ferme  & l’cn- 
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veloppe  de  toutes  parts  , & placez 
le  vafe  entre  deux  matelats  • laiffez- 
le  dans  cet  état  cinq  ou  fix  heures  , 
au  bout  de  ce  temps  votre  riz  fera 
excellent  & cuit  au  point  convenable. 

On  peut  y ajouter  fel , fucre  ou 
cafibnade  : ç’cft  ainü  qu’on  le  cuit  , 
aux  indes. 


Ri:^  meringut, 

Preparea-Ie  , & le  nettoyez  dan» 
pluf:eurs  eaux',  faites-le  crever  & cuire 
dans  eau  coupée  avec  moitié  lait  & 
un  morceau  de  fucre*,  ajoutez-y  uiï 
peu  de  rteur  d’orange  & trois  maca- 
rons pilés  ; remuez  bien  le  tour  en- 
femble  , ôc  lorfqu’il  fera  cuit  à /on 
point  , dveflez  le  fur  un  plat  ; cou- 
vrez le  de/Tus  avec  des  blancs  d œufs 
fouett.'s*,  faupoudrez- le  d un  peu  de 
fucre  en  poudre  j & le  mettez  un 
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inftant  au  four  y prendre  une  belle 
couleur. 

Délicat , apparent  & fain, 

Rî:^  marbré. 

Faites  cuire  du  riz  au  lait , ou 
meringué  à l’ordinaire  ; faites  fondre 
du  fucre  en  caramel  liquide  plus  ou 
moins  brun  , a volonté  j on  le  rendra 
coulant  en  y verfant  une  goutte  de 
lait  chaud;  lorfqu’il  fera  bruni  au  poë-* 
Ion  , verfez  votre  caramel  au  fond 
d’un  plat  , & fur  ce  caramel  vous  ver- 
ferez  du  riz  avi  lait  bieu  chaud  , puis 
avec  la  pointe  d’un  couteau  remuez 
votre  riz  en  tournant  doucement  le 
caramel  qui  bientôt  furnagera,  for- 
mera au-defîus  des  veines  très  mar- 
quées qu’on  pourra  varier  & étendre 
plus  ou  moins  en  le  remuant  avec  le 
couteau. 

Entremêc  apparent,  délicat  & fain. 


I 
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O rot  s & Gruaux, 

O 

Les  orges  mondes  de  Provence  Se 
les  gruaux  de  Bretagne  fe  préparent 
de  la'  même  maniéré  que  les  riz 
du  levant;  je  ne  rappellerai  donc 
pas  des  détails  qui  font  abfolument 
les  mêmes. 

11  fuflSra  d’obferver  que  les  orges 
ont  befüin  de  tremper  toute  la  nuit 
dans  une  eau  bouillante  qu’on  leur 
verfe  de/Tus  & qu’on  couvre  ; ils  eu 
font  plus  moelleux  , plus  adoucif- 
fans  6c  rendent  une  plus  grande  abon- 
dance de  crème. 


■é 
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CHAPITRE  IV. 


Entremets  de  Cderl^  Epinards^  Car- 
des  & Laitues, 


CeUrl  en  friture. 

Le  celeri  pour  entremets  fe  fer: 
communément  ou  en  falade  , c’eft- 
à-dire  en  grofles  branches  dépouil- 
lées des  codes  tarées,  dont  on  drefîe 
les  plus  blanches  dans  un  faladier 
pour  les  manger  à l’huile  d’olive; 

Ou  bien  en  friture  ; pour  le  pré- 
parer de  cette  derniere  maniéré  , il 
faut  le  bien  éplucher  , en  féparer 
tous  les  cœurs  6t  branches  les  plus 
blanches  , les  faire  blanchir  un  inf- 
tant  dans  votre  marmite  j & cuire  en 
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caflerole  dans  un  peu  de  bouillon; 
reduyez-Ies  encre  deux  linges;  trem- 
pez-les  dans  une  pâte  fine  de  fleur 
de  farine;  faites-les  frire  d’un  beau 
blond  dans  de  la  grailTe  blanche  ôi 
les  fau poudrez  de  fel  en  lortanc  de 
la  poêle. 

Entremèc  agréable  , mais  peu 
Tain. 

Lai  tilts  au  Jus. 

Exprimez  un  bon  jus  de  poiflon; 
épluchez  des  laitues  & n’en  prenez 
que  les  cœurs  ; faites-les  d’abord 
cuire  avec  du  bouillon  clair  & un 
peu  de  beurre;  égourcez-les  , rangez- 
les  dans  une  caflVrole  & les  arro- 
fez  avec  votre  jus  de  poiffon  ; faites- 
les,  mitonner  5c  nourrir  lentement; 
fervez  les  bien  chaudes.  ' ^ 

Entremet  fain  ÔC  reftaurant.  , 
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Cardes  poirées  a la  crème, 

Epluchez-Ies  & les  coupez  de  trois 
pouces  de  longueur  j faices-Ies  blan- 
chir & cuire  à gros  bouillon  dans 
de  Teau  avec  un  peu  de  beurre  & 
de  fel  ; égouttez-les. 

Faites-les  revenir  dans  une  calTe- 
rolc  avec  beurre  , fleur  de  farine  y 
fel , poivre  & mufcade , avec  un 
demi-verre  d’eau  ; tournez  votre 
fauce  , liez-la  5 jettez-y  vos  cardes  Sc 
les  y nourriffez  à petit  feu  pendant 
demi-heure  fans  bouillir  ^ fervez-le$ 
chaudement. 

Entremet  fain  & délicat. 

Cardes  à L' Italienne, 

Préparez- les  comme  pour  les  fer- 
vir  à la  crcme  ; dreflez-les  fur  un 
plat , faupoudrez-les  de  ^apurei  de 
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fromage  de  parme  mêlé  avec  de  la 
mie  de  pain  , & les  mettez  au  four 
ou  fous  une  tourtiere  jufqu’à  ^ce 
qu’elles  aient  pris  une  belle  cou- 
leur. 

On  peut  auflî  y ajouter  du  faffran 
& de  la  coriandre  ; mais  ce  genre  de 
mélange  n’eft  pas  généralement  eftimé 
en  France. 


Cardes  ail  beurre» 

Faites-les  cuire  comme  à la  crème, 
& lorfqu’elles  feront  tendres  , blan- 
ches &c  bien  égouttées  , compofez 
une  fauce  avec  beurre,  fel,  poivre, 
mufeade  & fleur  de  farine  délayée 
avec  du  lait  ; tournez  votre  fauce 
un  inftant;  mecrez-y  vos  cardes  & 
les  y iaiffez  prendre  goût  un  quart- 
d’heure  ; fcrvez*les  chaudemenr. 

On  peut,  avec  les  côtes  d’artichauts 
préparées  de  la  même  maniéré  , of- 
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frîr  des  plats  d’entremets  également 

fains  & agréables.  ‘ 

* 

Efinards  à la  bonne  Femme. 

Epluchez-les , lavez-les  & les  fai- 
tes blanchir  à gros  bouillon  pour 
qu’ils  fe  confervent  toujours  verds  ; 
ajoutez  à leur  eau  trois  oignons  blancs 
piqués  de  gérofle  , fines  herbes  , fel 
& poivre;  quand  ils  feront  cuits 
fortez'les , égouttez-les  en  les  pre- 
nant dans  une  paffoire  ; hachez-les 
très-fin  , remettez-les  .en  cafferole 
dans  du  beurre  fondu  j remuez-les 
fouvent , ajoutez-y  un  demi-verre 
de  crème  ou  de  lait  bien  frais  & les 
fervez  bien  chauds. 

Us  font  dclicats  & très -fains. 

Epinards  à la  Villeroi, 


Fâites-les  blanchir  & cuire  comme 
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ci-devant  \ prefTez-Ies  , hachez- les 
très-fin  & les  faites  revenir  & cuire 
en  calTerole  dans  beurre  , lait  ou 
crème , un  brin  d’eflragon  & du  fucre 
en  poudre  ; fervez  chaud. 

Epinards  à ^Italienne, 

Faires-les  blanchir  & cuire  dan» 
dd  1 ’eau  bouillante  ; égourrez-les 
prelTez-les  , ne  les  hachez  pas  & les 
faites  revenir  tout  entiers  dans  un 
verre  de  bonne  huile  bouillante  en 
calTerole  , avec  fel  , poivre  & deux 
goulTes  d’ail  j étant  cuits  bien  moel- 
leux, ôtez  les  du  feu  , dégrailTez-les 
de  toute  huile  qui  pourroit  furnager; 
dreffez-les  dans  un  plat  autour  du- 
qitel  vous  ferez  un  cercle  de  petits 
croûtons  de  pain  frits  dans  de  la  bonne 
huile.  ^ 

Agréable  & délicat. 


SantCt 
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CHAPITRE  Y. 

Entnmêts  £ Artichauts  ^Afptr^cs-  & 
Choux -f Leurs  ^ 


Artichauts  au  blanc, 

ErLvcMEz-EN  foigneuffiment  le  def- 
fous  , coupez  le  fommec  des  feuilles 
pointues  en  façon  de  c6ne  tronqué; 
faites-Ies  cuire  dans  de  l’eau  bouil- 
lante avec  fel  & un  peu  de  beurre; 
étant  cuits , enlevez  le  cœur  du  mi- 
lieu , ôtez-en  tout  le  foin , remettez 
le  cœur  en  place  & fervez-les , ar- 
rofés  ou  accompagnes  d’une  bonne 
fauce  blanche. 

Bon? , mais  peu  délicats, 
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Artichauts  à la  Mamgouù, 

Choififfez  l'ept  à huit  artichauts 
qui  foient  encore  jeunes  & tendres, 
cpluchez-en  le  deflous,  coupez-en  1a 
pointe  &L  les  faites  blanchir  dix  mi- 
nutes dans  de  l’eau  bouillante  j 
fortez-les  & en  feparez  tout  le  foin. 

Emiettez  finement  une  grolTe  mie 
de  pain , & y mélangez  cerfeuil; 
eftragon  & perfil  hachés  très-menus  , 
fel , poivre  , un  peu  de  mufcade  ; 
arrofez  cette  efpece  de  farce  avec  de 
l’huile  d’olive  , au  point  de  la  lier 
épais  comme  du  beurre  frais  ; rem- 
placez tout  le  foin  de 'vos  artichauts 
avec  cet  appareil  , placez  vos  cœurs 
au-defius;  faites  pencher  entre  les 
plus  grofies  feuilles , autant  que  vous 
pourrez,  des  reftes  de  mie  de  pain, 
& lorfque  tous  vos  artichauts  feront 
préparés  de  la  même  maniéré , at- 
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rangez«Ies  dans  un  four  ou  tour- 
tière ; arrofez-Ies  bien  avec  de  l’haile; 
faites  enforte  qu’il  y en  ait  auffi  trois 
lignes  au  fond  de  la  tourtiere  ; cou- 
vrez-la  de  fon  couvercle  & donnez- 
lui  feu  deffus  & delTous  , jufqu’à  ce 
que  les  artichauts  foient  bien  cuits, 
& les  premières  feuilles  du  deffus  & 
du  deffous  bien  riffolées  &c  prefque 
_ noires  j car  pour  erre  bonnes  3c  cui- 
tes à point,  il  faut  qu’elles  foient 
croquantes. 

Dreffez-les  fur  un  plat , accompa- 
gnés de  l’huile  parfumée,  qui  reftera 
au  fond  de  la  tourtière. 

Ils  font  excellens  & très-délicats  , 
mais  peu  capables  de  produire  un  bon 
chyle. 


Artichauts  frits. 


Coupez-les  ea  fix^en  huitouenquatre. 
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fuivant  leur  groffeur  ; otez-leur  le 
foin  & les  plus  gtolTes  feuilles  qui 
ne  font  jamais  tendres  ; lavez-les 
bien  dans  deux  ou  trois  eaux;  égout- 
tez-les  & trempez  dans  une  pâte  fine  de 
fleur  de  farine  , liée  avec  de  la  crème 
ic  des  jaunes  d’oeufs  ; étant  empâtes 
par- tout , faites-les  frire  à Phuile  ou 
d la  graifle  blanche , & en  les  for- 
tant  de  la  pocle  arrofez-Ies  d’une  pin- 
cée de  fel  pilé  ; fervcz-les  fur  un  lit 
de  perfil  que  vous  ferez  frire  dans  la 
friture  qui  reftera  au  fond  de  votre 
pocle. 

jirtîchauts  aux  Beignets, 

Ils  fe  font  exadlement  de  la  même 
maniéré  que  les  artichauts  frits  ; on 
les  garnit  communément  avec  du  pcc- 

fll  ttic. 
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Artichauts  à TItalïtnm, 


Faites  cuire  dts  culs  d’artichauts 
à gros  bouillons  , & lorfqu’ils.  fe- 
ront tendres  & bien  blancs , coupez 
des  oignons  bien  minces  ; faites-les 
revenir  dans  du  beurre  fondu  fur 
un  feu  doux  ; lailTez  les  refroidir  ; 

_ X 

cmpliflez  vos  culs  d’artichauts  de 
mie  de  pain  & de  parmefan  râpé  ; 
faites-leur  prendre  une  belle  couleur^ 
au  four  & les  fervez  à fec  \ ils 
font  croquans  5c  très^- agréables  ÔC. 
falns. 


Artichauts  en  Salade,  ‘ , 

- - . ' . 
Tournez  des  artichauts  & les  fai- 

ai  ^ 

tes  cuire  bien  blancs  ; égouttez»les  , 
coupez-les  en  quatre  & les  mettez 
fur  un  plat  \ garnilTez-en  les  vuides 
avec  des  crêtes,  queues  dléçrevHesj,' 
Tomelïh  ' 
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ail  , Tel , poiv  e , huile  & vniatgre;^ 
rc-rourntz-les  & les  fèrvez  comme 
falade.  . , , . . ^ 

’ * Ci  ' ’ 

Artichauts  au  Citron,' 

f:  • . >' i 

Faîtes  cuire  'j  cgputtez  & élTuyer  ^ 
fîes'cLils  d’artichauts  \ corhpôfé'z  une 
fauce  avec  beurre  , fel  , poivre 
mufcade  & une  pincée  de  farine  ; 
mettez  ‘une  tranche  de  citron  fur' 
chaque  cul  d’artichauts  , en  leur 
Otant  l’écorce  &:  les  pépins  ; toi  rnez- 
lés  un  înftant  dans  leur  favice  j. 
arrangez  vos  culs  d’artichauts  d'ans 
un  plat  &c  une^tran.he  de.  citron  fur 
chacun;  accompagnez  de  ra’‘même 
fauce  où  ils  ont  cuits  , ou  bien  de 
telle  autre  qu’il  vous  plaira/'^' 

’ * ■ * \ 'j 

Afperges  à ûKu'de, 

fi  ■ ' %.  ! ll,t  À 

* Fait lés ’ctiire  fiiOèndue  «fins  la, 

Y 
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marmite  aux  légumes,  décrite  dan* 
le  premier  volume  de  cec  ouvrage; 
fl  on  n’en  a pas  on  les  fera  cuire 
dans  un  petit  chaudron  , rem;-li  a 
moitié  d’eau  j de  forte  qu’il^y  aie 
le  moins  d’eau  polfible  pour  quel- 
les ne  perdent  pas  leur  jus  ; érant 
cuites  letirez-les,  égouçtez-les » dref- 
fez-les  dans  un  [lat  pour  les  man- 
ger avec  fel,  poivrq  & huile,  avec 
qn  hier  de  vinaigre, 

files  fpnc  faines  Ôc  apérîtives* 
Afperges  au  }us^ 

Faites-Ies  cuire  comme  ci-delTus  ; 
dreffez-les  dans  un  ; lat  & les  arro- 
fez  d’un  bon  jus  de  poilTon  , foiç 
carpe  , brochet  ou  merlan. 

Rien  de  plus  fain  & reftaurahc  qù^ 
ce  genre  d’entremets. 
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Petits  Pois  èC  Afp  trais  ^ 

Coupçz  des  àfperges  en  forme 
de  petits  pois  ; faites-les  blanchit 
deux  minutes  à l’eau  bouillante 
puis  les  mettez  eh  caflerôle  avec 
beurre  fondu  , pcrfil  , ciboule , eftra- 
gon  ; mouillez  avec  de  la  cteme  ; 
aioutaz  un  peu  de  fucre  & les  fi- 
niflTez  avec  une  liaifon  de  jauheî 
d’œufs. 

Entremets  délicat , très-fain. 

Affermes  à la  Crème» 

ChoififlTez  de  belles  àfperges;  fai- 
tes-les cuire  à l’ordinaire  dans  très- 
peu  d’eau , revenir  dans  du  beurre 
avec  moitié  crème  douce  levée  du 
joiir;  tournez  la  fauce,  & quand  elle 
fera  bien  fondue , aflTaifonnez-Ja  mo- 
dérément ÿ dreflez  vos  àfperges  , ôc 
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Tcrftz  la  faiice  fur  leurs  extrémités* 

' 4 - 

Jfpergis  dt  Flandre, 

, - . . ^ . ■" 

En  Flandre  où^  fe  fabrique  lyie 
grande  quantité  de  biere,on  employa 
les  fommités  de  houblon  en  maniéré 
d afperges  , & on  les  y accommode 
de  la  même  façon  avec  beaucoup  dç 
fucccs.  ” - ‘ 

* i 

Ils  font  moins  fains  que  les  afper- 
ges, 

Choux-fieurs  au  blanc,, 

Epluchez-les , ôtez  leur  la  peau  du 
deffous  & les  lavez  a*  l’eau  froide  ; 
faites- les  blanchir  un  bouillon  avec 
beurre  & fel , égoutez-les,  r^ngez-les 
dans  un  plat. 

Faites  fondre  du  beurre  avec,  une 
pincée  de  fleur  de  farine,  tournez-la  i 
aflaifonnez-la  modérément , ôc  iorf- 

Y iij 
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iju’elle  ferabien  liée  , vous  la  verfer^z 

fur  vos  choux-fleurs. 

Choux-fimrs  au  Jus^ 

Faîtes-îes  cuire  a l’eau  comme  eî- 
flefl'us , cgoutcez-les  & les  faites  mi- 
tonner encaflerole  dans  un  bon  jus  de 
poiflbn  , drefTez-les  fur  un  plat  & les 
fervez  chauds. 

On  peur  les  mafquer  avec  une  au- 
tre fauce  blanche  ou  blonde  dont  on 
les  arrofe  après. 

Ils  font  fains  de  délicieux* 

Choux-Jlcurs  à Chmlei 

\ 

Epluchez-les  comme  ci-deflus  ,cui- 
fez-les  de  même  , drefllz-les  fur  un 
plat  & les  aflaifonnez  de  fel , poivre, 
huile  ôc  vinaigre  pour  les  manger  en 
falade. 

Ils  font  ezeellens. 
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£,ntitmêts  de  Truffes  , Morilles  & 
*'Jidoûff-rons] 

O ' f n'.o  yV  ‘ 

Trüffki  la  cendre»  ' 

1 1 

P RENEZ  ^es  rruffes  cul  foient  toutes 
i pfU  xi’égVïe  gr-o  eux  ,"enve  op- 

pe2'lcs  chienne  avec  du  p ipîer  bl.  nc 
double  4'- & les  ente'-r.ez 

fous  des  cendres  brûlantes  penJaiÆ 
trois  quarts  d’heure.  * 

Sorrez-les  du  papier  j relTuyezles 
&les  fervez  tout  fimplement  fous  une 
ferviette. 

f 

Truffes  à la  Calonnt,  . 

Kettoj'ez-Jes  bien  & faites-les  cuire 

Yiv  ‘ ” 
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dans  un  petit  chaudron  a vecfel&utie 
pinte  de  vin  de  Champagne  blanc  » 
lailfez  bouillir  demi-heure&  les  fer- 

• «.a  », 

vez  fous  une  fervierte. 

Trujfis  au  jus. 


Faite  s-Tfes  cuire  dahs'du  vin  tlanc; 
puis  coupez-les  ^par  tranches  minces 
& les  faites  revenir  & cuire  dans  du 
bon  jus  de  poiflbn  avec  quelques  lai- 
tance3j&  morilles  , & laiiTez  mitoa-î 
lier  demi- l>eure  ôtfervez.  ^ 

Excellentes , crès-dçlicaies«  ; ]•  ,b 

MoriUiS,  à La  ctitnel  \ 

V . I ». 

Coupez  les  en  deux  ou  en  quatre ^ 
îuivant  leur  grbiTeur,  & les  lavez 
dans  plulleurs  eaux  tiédes  ,égouttez- 
les  Sc  Les  mettez  en  cafferols  avec 
beurre  , fel , un  foupçon  de  fucre  & 
tin  peu  d’eau;  lorfqu’elles  font  pref-. 
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que  cuites  ajoutez-y  un  peu  de  crème 
& les  fervez  chaudement. 

Elles  font  faines  & agréables, 

Mou[ftTOns  à la  Crème, 

Ils  fe  préparent  de  la  même  ma- 
niéré que  les  morilles  , avec  la  diffc" 
rence  qu^étant  naturellement  petits, 
on  les  accommode  tout  entiers. 

Cependant  quoique  la  plupart  des 
gourmets  faflent  le  plus  grand  cas  des, 
moufferons  , & que  beaucoup  de  per- 
fonnes  affûtent  que  ceux  qui  viennent 
fut  couche  ne  font  jamais  dangereux, 
les  coliques  & indigeftions  frequen- 
tes qu’ils  occafionnent  fouvejtjt  font 
des  preuves  évidentes  que  les  meili- 
leurs  .contiennent  des  fucs  fouvent 
pernicieux  contraires  à la  fanté 
nous  croyons  par  conféquent  qu’il  eft 
prudent  d’en,  faire  rarement  ufage 
dans  unecuifine  faine. 

Y Y 
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CHAPITRE  VIL 

Entremets  compojés  de  Beignets  & de 
Rôties» 


t 

Beignets  hlondins 

F AITES  fondre  du  beurre  en  cafTero- 
Je  ; ajoutez  y un  verre  de  lait  du  jour, 
fel  ; lorsqu’il  commencera  à bouillir , 
mêlez-y  de  la  fleur  de  farioe  jufqu’à 
compofer  une  pâte  qui  foit  un  peu 
ferme  & qui  ne  fe  prenne  pas  aux 
doigts  , étendez  lafur  une  table  &ap- 
platilfez-la  plufieurs  fois  fous  un  rou- 
leau, &-en  formez  des  abaifles  que 
vous  coupez  en  rond , en  oval  ou  en 
lofange  , pouron  former  des  beignets  \ 
iàite«-ies  /rixe  dans  sh  la  bonne  b ai  le 
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3’olive , jufqu’à  ce  qu’ilsfoient  blonds; 
«n  forçant  delà  poêle  faupoudrez-les 
de  fucre  en  poudre  & les  lervez 
xhaud&. 

» • • 
Bdgntts  fou^ii» 


Détrempez  de  la  fleut  de  farine 
avec  de  la  bierre,  formez-en  un® 
-pâte  à demi-coulante  , prenez-en  un 
peu^vÆc  fpatulc  & le5  jettez  dans  d« 
l’huile  qui  foit  bouillant#  à la  poêle  , 
ils  fe  gonfleronx  fur-le-ebamp  ; -con- 
tinuez de  même  iuCqu''â  l’entier  em- 
ploi de  toute  votre  pâte  , faupoudrez 
i’un  peu  de  fel  & les  fervez  chauds^ 


Bngnets  à la  Conti»  f 

\ f 

Prenez  des  feuilles  de  vigne  avec 
des  bourgeons  verds  & tendres^trem- 
jyez-les  dans  une  pâte  fine  £ora|K)fce 
deüeiu  defariae,  lait  ÔC jaunes dVeufi^ 

. . ■ ...  J -LJ...  ->10.  . - w-i? 
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'faires-Ies  frire  à la  poêle  dans  de  l’huile 
■fouillante  & les  fervez  briilans. 

Ils  font  agréables  , délicats  & fains; 
~on  les  poudre  avec  du  fucre  fin. 

Beignets  de  Jureau, 

e . i '♦  i . ^ . V 

' Prenez  des  bouquets  de  fleifr  de 
furcau  de  moyenne  grolTeur  , ôc  les 
accommodez  comme  les  feuilles  de 
.vinaigre.  ** 

Us  font  très- délicats. 

Beignets  de  fraijes. 

Epluchez  des  fraifes,  trempez-Ies 
dans  une^pâte  abierre  & les  faites  frire 
à la  poêle  , en  les  mettant  par  demi- 
'douzaiiiei  dans  ^chaque  beignet  y fi  on 
veut  que  la  pâte  foit  plus  fine,  on  y 
ajoutera  des  blancs  d’oeufs  fouettés  Sc 
■de  récorc'e  dè 'citron  rapéèt 
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Rien  de  plusfâin,  deplas  parfamé 
i)i  de  plus  délicat. 

Beignets  glacis^ 

Prenez  de  la  fleur  de  farine , dé-’: 
trempez-la  avec  de  la  crème  douce  ^ 
quatre  jaunes  d’œufs  5c  un  morceau 
de  fromage  blanc  , faites-les  cuire  en 
conflflance  de  bouillie  très-épailTe  ; 
frottez  un  grand  plat  avec  du  beurre 
frais  , verfez  y dedans  votre  appareil 
& le  laiflez  rejoindre  & fe  repren- 
dre. 

Découpez-le  enfuitepar  petits  car- 
reaux en  lofange , faites-les  frire  à la 
pccle  d’uhie  belle  couleur  5c  les  fau- 
poudrez  de  fucre  pour  les  glacer  avec 
une  pelle  chaude. 

Beignets  aux  pijlaches  & amandes  , 6'C, 
Ils  fe  compofenc  «xaéfeoienc  conv; 
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me  les  Beignets  glaces  , avec  la  âif- 
iFérence  qu’on  y ajoute  des  amandes- 
pouces  pilées  avec  du  lait  ou  des  pi(- 
taclies  pilées  de  mème^  on  les  finit 
^ on  les  glace  de  la  même  maniéré» 

On  en  fait  aulîi  à la  vanille  , au 
ïacao^Sc  à toutes  fortes  de  fruits , en 
fuivant  les  mêmes  procédés  , cela 
donne  quantité  de  plats  d’entremets 
agréables  , délicats  & fains. 

Beignets  au  blanc. 

Détrempez  une  poignée  de  farine 
de  ris  avec  du  bon  lait , & le  faites 
cuire  enfemble  à petit  feu  , en  le  re- 
muant toujours  & l’arrofant  avec  de 
la  crème  , fucre , citron  , & quelques 
fleurs  d’oranger  ; laifTez  réfroidir  vo- 
tre pâte  , formez  - eu  des  boulettes 
:groires  comme  des  noix  ,trempez-les 
Pans  une  pâte  fiae#  faites- les. frke  âc 
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Its  faupoudrcz  à blanc  avec  dufucre 
en  poudre. 

£ntremècs  délicieux  & fain.' 

Beignets  à lacrême^ 

% 

Délayez  de  là  fleur  de  farine  avec 
de  la  crcme  douce  & les  finiflcz  com-r 
nie  les  beignets  au  blanc. 

Beignets  de  pommes. 

Prenez  des  pommes  de  reinettes/ 
eoupez-les  en  quatre , ôtez-en  la  peau 
& les  pépins,  faites*les  tremper  un 
inftant  dans  un  peu  d’eau-de-vie  & 
de  fucre  , cgouttez-les  , faupoudrez- 
les  de  fleur  de  farine,  faires-les  frire 
d an  beau  citron  , & glacez  de  fucre 
ipour  les  fervir  chauds. 

• ElxceUens  & des  plus  falutaires. 
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Beignets  de  poires» 

On  les  coupe  ordinairement  pat 
tranches  & on  les  fait  exademeiu 
comme  les  beignets  de  pommes , ils 
font  encore  plus  délicats  lorfque  les 
poires  font  d’une  bonne  qualité  : 

Beignets  abricots  & pèches» 

Meme  procédé  & préparation  que 
les  beignets  de  pommes. 

Beignets  férîngués» 

Détrempez  de  la  fleur  de  farine 
dans  un  grand  verre  d’eau  & demi- 
livre  de  beurre  , formez-en  une  pâte 
ferme  , battezda  dans  un  mortier , 
ajoutez-y  de  la  fleur  d’orange  , du 
citron  râpé  , amandes-douces  pilees 
avec  quelques  amandes  ameres  ; de- 
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laycz  le  tout  avec  plufieurs  jaunes 
d’œufs,  jufqu’à  ce  que  ce  foie  d’une 
confiftance  coulante.  - 

Rempliflez-en  une  feringue  dont 

le  bout  foie  percé  à jour  de  petits 

trous  qui  fornaent  une  rofe  ou  u;i 

lys  d’amour  , pouflez-en  des  petit* 

beignets  j faites  les  frire  Bc  les  fau- 

poudrez  de  fucre  en  poudre,  ferve^i 

les  chauds.  , j 

€ . 

Très- délicats  & fains. 

, Rôües  à la  Provençale:  • 

♦ V ' 

Coupez  un  petit  pain  mollet  paf- 
"^deffus  & paf-deffous  pour  le  dépouil- 
ler de  toute  fa  croûte;  lardez  d’outre 
en  outre  la  mie  avec  des  lardons  d’an- 
chois  & de  truffes  ; coupez-la  par 
tranches  fines,  & les  faites  frire  dans 
de  l’huile  d’olive. 
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^ I Rôties  à t Italienne, 

• ‘ ••  t 

Faites  Frire  dans  de  l’huilé  bouil- 
lante des  rôties  de  pain  blanc,  dref- 
fez-les  fur  tin  plat,  gàrnilTez-en  le 
'deff'  s d’une  farce  fine  & Icgere’j  ar- 
‘Tofez-'lcs' d’une  fatice  délicâre.  ’ i 

-El!  es  font  fufceptibles  de’recevôir 
’tojvres  Us  efpeVes  dt  farces’,  de  fau- 
tes & de  garnitures  qu’on  veut. 

Rôties  aux  anchois^ 

Faîteis  frire  vos  rôties  de  pain  I 
rbuile  ; garnilTtz-les  avec  des  hari- 
cots blancs  qui  foient  bien  cuits  ; 
ajourez  au-deffus  quelques  filets  d’an- 
chois Sc  les  fervez  chaudes. 

On  peut’,  au  lieu  d’haricots,  les 
garnir  avec  fines  herbes  hachées , fei, 
poivre  , huile  d’olive  & quelques 
anchois. 

Entiemêts  très-appétiilànc. 
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Réties  aux  ceu/s^ 

Faites  griller  des  tranckes  de  pain 
coupées  bien  minces  ; faites  bouillir 
en  caiTerole  un  verre  de  crème  double, 
fucre , deux  ou  trois  macarons  pilés 
avec  des  amandes  & un  peu  d’écorce 
de  citron  tapée  ; ajouter-y  huit  jaunes 
d’^œufs  & les  blancs  de  trois,  formez 
du  tour  des  œufs  brouillés  en  leseiû- 
fantâ  petit  feu  , garniflez-en  le  delTus 
de  vos  rôties  en  les  poudrant  de  fucre 
en  poudre. 

Délicieux  &c  fains« 

Rôties  à l*huîU» 

Faites  rôtir  des  tranches  de  pain,' 
arrofez-les  encore  chaudes  avec  de 
l’huile  d’olive,  fel , poivre  & un juf 
de  citron. 


Hotles  au  bcùrrei 


Trottez  vos  rôties  de  pain  grillées 
avec  du  beurre  frais  & les  gatniflez' 
avec  de  fines  herbes  hachées  & cuites 
à demi  dans  du  beurre  fondu  en  cafle- 
role , fervez-Ies  fans  autre  afiaifoune*' 
ment. 

On  peut  y mélanger  des  truffes  &’ 
des  anchois  pilés  enfemble. 
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c ’f.ji'  orj . .* 

Mntrtmêts  ^Huîtres , Anchois  , Ecrei^ 
» . vijfts  y &c»  ' 

-s-  '■  ■'■»  / ' j 

EcTeviJfcs  au  naturel,  . 

FxiTEs-ks  cuire  dans  une  marmite 
oa  chaudron  avec  moitié  eau  & , moi- 
tié vin  rouge , fel  & quelques  oignons 
coupés  par  tranches  ; étant  cuites , 
épluchez -les  en  leur  ôtant  les  barbes 
& les  petites  pattes  qui  ne  fc  man- 
gent pas  , & les  rangez  en  piramide 
dans  un  plat , en  obfervant  de  garder 
les  plus  belles  pour  mettre  au-defl'us 
& tout  autour.  v , 
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jç  biÊîi  listcbé  cnfcmblc  ^ coni** 
pofez-en  une  petite  farce , dreïTcz-la' 

dans  un  plat,  donnçz-lui  la  forme  d’ôti 

petit  fromage,  Sc  l’environnez  tout  au 
tour  av0c  des.  queues  d ecrevifles  mi- 
fes  en  réferve , panez-le  avec  de  la 
mie  de' pain  & le  faites  prendre  cou- 
leur au  four  un  demi-quart-d’heurci 
feulement.. 

Succulent , apparent  & faini 

. EcTcvi^iS  U Ia  kfochct  ■ > 

t [,  J . i ■ ir  ■'  5 » 1* 

Si  elles  font  en  vie,  faites-les  m®a-' 
rir  dans  du  vin  bien  chaud  fans  les 
faire  cuire  ; cgoutlez-les  , mettizdes 
d la  farce,  en  leur  remplilTantle  corps 
avec  b'eutre  mariné  de  fines  herbes  , 
ùl\  poivre  &■  bafiiic  ; ienMb’z.les-  dé- 
part en  part  avec  de  petites  brochet- 
tes , & les  faites  rôtir  a petit  feu  ; 

arroVez-les  avec  ce  t^ui  ^ coulera  ou- 

J (i.Af  ■'  >:ir.ri:î;:i.  ijaveç- 


l-r- 
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avec  tîu  vin  bouillant , Sc  les  fervez 
rôties. 

Il  faut  qu’elles  foient  groffes  pour 
le  fervir  de  cette  maniéré. 

t 

Ecrevijfss  en  f al  aie,  * 

Faites-les  cuire  à Tordinaîre  , dé- 
pouillez-les  de -leur  coquille  & les 
rangez  dans  un  faladier , avec  filet 
d’anchois,  culs  d’artichaux  cuits, fel  • 
poivre,  huile  & vinaigre. 

Ecrevi(fcs  grilUes', 

Etant  cuites  à l’ordinaire  féparez* 
les  de  leur  coquille  & les  faites  ma- 
riner un  quart-d’heure  dans  du  vin 
blanc,  avec  fel  , poivre  , perfil  haché 
ÔC  des  laitances  de  poilTon;  enfilez-les 
enfuite  à de  petites  brochettes  d’ar- 
gent ou  de  bois  , en  mettant  alterna- 
tivement une  ccrevilTe  & un  morceau 

Tome]  il,  Tj 
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<le  laitance  ; le  tout  étant  enfile  , pa- 
nez-les  légèrement , faices*les  griller 
d’un  beau  blond  ; elles  font  encore 
nriieux  & plus  apparentes  lorf(}u’on 
les  trempe  dans  des  œufs  battus  avant 
de  les  paner  , & les  faire  griller 
à feu  doux. 

•f  . - • I • 

r 

Huîtres  â Ce  au  de  mer, 

\ 

Prenez  des  huîores  fraîches , Sr  les 
ayant  ouvertes  feparées  de  leur  co- 
quille , faites  les  blanchir  un  bouillon 
dans  la  même'e<tu  de  mer  qu’elles 
auront  rendues  en  les  ouvrant , égout- 
tez-les’,  pafc  âuftâmis  le  plus  clair 
* de  leur  eau  , mclei-la  avec  du  bouil- 
lon, beurre,  pôLfil,'  lèl  ^ poivre, 
faites^y  bouillir  vos' huîtres. cinq  mi- 
nutes , garuifiez-en  des  coquilles,  avec 
l’eau  dans. laquelle  elles  auront  cuit, 
faupoudrez-les  de  cliapelure  de  pain 
& les  dorez  avec  une  pelle  rouge. 
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Elles  font  plus  faines  de  c^tte  ma' 
niere  que  de  les  manger  crues. 

Huîtres  au  naturel. 

Ouvrez  fix  douzaines  d’huîtres  ÿ 
mettez  dans  un  plat  les  deux  dou- 
zaines les  plus  grolTes , & dans  cha- 
cune d’elles  vous  mettrez  la  chair 
l’eau  de  deux  petites  huîtres  j de 
forte  qu’il  jr  ait  rcellement  trois  huî- 
tres dans  chaque  coquille  ; faupou- 
drez  les  d’un  peu  de  poivre  concaffe 
8c  de  perlîl  haché  menu,  & les  fervez 
au  naturel. 

Elles  font  agréables,  mais  d’une  di- 
geliion  difficile. 

Huîtres  aux  fines  herbes, 

Faites-les  revenir  en  caflTerole  dans 
du  beurre  , fines  herbes  hachées  me- 
nvr , fel,  poivre  &jus^de  poilTon  j 

^ Zi] 
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faites  les  cuire  à petit  feu  & en  gar- 
nîffez  enfuite  des  cecjuilles  d’argenr,^ 
ou  des  papiers  pliés  en  moule  a bif- 
cuits  ; panez-les  légèrement  ôc  leur 
faites  prendre  belle  couleur  au  four. 

Entreméts.rechevçhé, quoique  mal- 
faiu,  peu  fucculeni. 

HuhriS  aux  beignetsi 

Faites-Iesblanchircommeci-dcvanr^ 
mariner  avec  eau  , vinaigre,  fel,  per- 
fil  hache  & oignons  blancs  coupés  par 
tsanchesj  reffuyez-les bien  entre  deux  . 
ferviettes  , trerapez-les  dans  une  pâte 
à.  bierrç  & Us  faites  fi^e  àe  belle 
couleur. 

Elles  font  très-pe fautes  à reftpmaç, 
de  ne  donnent  pas  de  bons  fucs» 

Ç tables  & Hou  mards. 

Les  houmards  & les  crabics  U 
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fent  à l’eau  , fel , avec  ralTaifonnement 
ordinaire  pour  les  écrevilTcs;  on  leur 
ôte  les  petites  pattes  & on  les  fert  au 
naturel , tout  froid  , ou  bien  on  leur 
enleve  toute  leur  coquille , on  décou- 
pe leur  chair  par  filets  ou  par  tranches, 
& on  les  fert  accompagnés  de  telle  faa- 
•ce  que  l’on  veut. 

Anchois  farcis. 

Refendez-l«s  en  deux , lavez-les 
tn  réparez  la  grofle  arrête , remplacez- 
k avec  une  farce  fine  & bien  liée  ; 
trempez-les  dans  une  pâte  fine  ÔC  les 
faites  frire  de  be^le  couleur. 

Anchois  aux  allumettes, 

Deffalcz  , lavez  & nettoyez  de 
beaux  anchois  , féparez  les  en  gros 
filets  que  vous  ferez  tremper  dans  du 
viu  blanc  , égouttcz  les  , trempez-les 

Z iij 
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dans  line  omelette,  paiicz-Ies  de  raie 

de  pain  & les  faites. frire. 

Anchois  en  canapé. 

Faites  frire  dans  de  l’huile  bouiU 
lante  des  rôties  de  pain  légèrement 
grillées  ; faites  bouillir  en  caflerole 
un  demi-verre  de  jus  de  poiiïbn  avec 
beurre  , pei  fi! , fel  & poivre  ; garnifiez 
le  defl’us  de  vos  tranches  avec  de 
beaux  filets  d’anchois  bien  nettoyés, 
Ôc  les.  atrofez  enfuice  avec  le  jus  de 
poifibn  aux  fines  herbes  re'^ervé  en 
cafferole. 

Entremets  très-appétifiant. 

Salade  aux  Anchois, 

Elle  fe  compofe  ordinairement  avec 
jeunes  laitives , romaines  , œufs  durs 
coupés  par  tranches  , fines  herbes 
garnitures  hachées , & une  douzaine 
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d’anchois  nettoyés  & coupés  par 
lets;  on  la  garnit  de  fel,  poivre, 

huile  & vinaigre. 

Elles  font  excellences  & recher- 


chées. 


CHAPITRE  IX. 


JSntrttnêts  compsfcs  de  Cremes  de  Gt» 
^^fées  & BÙ'nMan^ers, 


. Crème  vierge, 

f^AiTES  bouillir  une  pinte  delaitavcc 
du  fucre  & une  chopine  de  creme 
faites-Ia  réduire’à  cinq  demi-feptiers, 
mettez  y infufer  quelques  rciles  de  ci- 
tron ; quand  elle  eft  feuleraeni  tiede , 
dclayez-y  hait  j.q.unes  d’œufs,  padez-la 
aiv  tamis  la  faites  cuire  au  bain-ma- 

Ziv 
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rie  en  la  tournant  toujours  , dtelTci- 

ia  dans  un  plat. 

Fouettez  enfuite  les  blancs  d’œufs 
«jne  vous  avez  féparés  de  vos  jau- 
nes , fouettez-les  bien  en  rnouffe  avec 
un  petit  balai  propreà  cette  opération  ; 
quand  votre  crème  eft  bien  prife  par- 
tout , drcffez  vos  blancs  ci’œufs  à la 
neige  en  forme  de  dôme  au-delTus, 
faupoudrez-le  de  fucre  râpé  & en  gla- 
cez la  fuperficic  avec  une  pelle  rouge. 

Entre  mets  fain  , délicat  & d’une 
jolie  apparence. 

Crcmt  aux  œufs. 

Prenez  les  jaunes  de  huit  œufs 
frais  , mettez-les  dans  une  calTerole , 
dclayez-les  avec  chôpine  de  bonne 
crème,  ajoutez-y  fucre  en  poudre, 
de  la  rapure  d’ccorce  de  citron  & la 
mettez  fur  le  feu  , touinez-la  fans  dif- 
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commuer  , 5c  lorsqu'elle  fera  prife 
vous  la  vejrferez  dans  un  plat. 

Elle  fera  Simple  & moclleufe. 

Crème  d Ceau, 

‘Râpez  de  l’écorce  de  citron  & du 
fucre  que  vous  ferez  bouillir  dans  une 
pinte  d’eau,  délayez  y douze  jau- 
nes d’œufs  paffes  au  tamis  ou  dans  une 
Serviette  blanche,  & les  faites  cuire 
au  bain-marie. 

Entremets  froid,  tr'ès-faiii  phiw 
xeux  qui  craignent  le  lait. 

Crème  à £* Allemande, 

Prenez  une  pinte  de  vin  du  Rhin  ; 
fiites-y  fondre  du  fucre  & un  peu 
de  canelle  en  branche  & lâiflez  bouil- 
lir le  tout  demi  - heure  , délayez  - y 
huit  jaunes  d’œufs  paffés  au  tamis , & 
faixes’ciiire  au  bain-marie. 

Z V 
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Saine  ) rorcihatice , niais  cchauf* 
fance» 

Crème  MU  caffe. 

Prenez  trois  chopines  de  crème 
froide  dans  laquelle  vous  mettrez  du 
fucre  & deux  cuillerees  de  cafFé  en 
poudre,  faites-les  bouillir  pendant 
demi-heure,  laiilez  repofer,  ddlayez-y 
huit  jaunes  d’œufs  palTcsau  tamis,  fie 
faites  cuire  au  bain-marie  ou  fur  un 
feu  doux  en  la  rournant  toujourst 
Délicate  & faine 

Crème  au  chocolat, 

Choifiiïez  du  bon  chocolat  de  fau- 
te, mettez-le  à froid  dans  une  pinte 
de  lait  avec  demi-feptier  de  crème 
douce , délayez  huit  ou  dix  jaunes 
d’œufs  avec  un  peu  de  lait , paifez- 
les  à l’étamine  & les  mélangez  avec 
votre  choçolat  au  lait , faites  prendre 
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fut  uil  feu  doux  en  tournant  toujours 
du  meme  fens, 

Ctémt  aux  fijiachts,^ 

Faites  bouillir  moitié  lait  &:  moitié 
5rcme  , dans  laquelle  vous  aurez  mis 
du  fucre  & quelques  zefte»  de  citron, 
forcez-le  du  feu  & vous  eu  fervez  à 
delayer  huit  jaunes  d’œufs  avec  un 
quarteron  de  piftaches  pilées  très-fin  , 
laiflez  le  tout  infufer  un  quart-d’heu- 
re,  patTez-le  au  tamis,  faite -le  pren- 
dre au  bain-marie. 

Délkieufe  & faine,  ^ 

Crème  aux  amandes» 

Echaudez  & pilez  bien  menu  deux 
onces  d’amandes  douces  & cinq  ou 

fix  amandes  ameres,  délayez-les  dans 

du  lait  que  vous  aurez  auparavant 
fait  bouillir  avec  du  fucre  & du  ci- 

Zvj 
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tton  ; ajoutez»y  fix  jaunei  tl’œufs  dé- 
trempés avec  la  meme  creme  , pailez 
au  tamis  & la  faites  cuire  à feu  doux 
en  la  tournant  fans  ceffe  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  prife, 

Rafraîcliiffanie  & très-faine. 

Crime  au  laurur. 

Elle  fe  fait  comme  celle  aux  aman- 
des, avec  la  différence  qu’au  lieu  d’y 
employer  des  amandes  pilées,  on  y 
met  feulement  deux  feuilles  de  lau- 
rier à larges  feuilles , qui  lui  donne 
exactement  te  même  goût  & le  même 
parfum  que  les  amandes  de  Provence, 

‘Creme  au  thé. 

Prenez  du  bon  tbé  verd  &■  en  fai- 
tes infufer  deux  gros  dans  une  cho* 
pine  de  lait  que  vous  verferez  bien 
^ouillam  fui  voue  tké  > couviez-Ia 
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thcyere  , & lorfqu’il  aura  infufé  un 
quart-d’heure  , écoulez  le  lair  qui  en 
aura  pris  cous  les  fucs  3c  le  parfum  , 
mélangez-Ie  avec  uii  demi-fepcier  de 
bonne  crème  , ilélayez-y  fix  jaunes 
d’œufs , paffez'  le  roue  au  tamis  3C 
faites  cuire  au  bain-marie  ou  fur  un 
feu  doux. 

Elle  eft  douce , ftooaachiquc  3c 
d’une  digeftion  facile^ 

Crème  au  caramel. 

Faites  réduire  du  fuere  en  caramel 
foncé  \ délayez-le  avec  une  goutte  de 
lait  bouillant,  3c  lorfqu’il  fêta  d’un 
btun  très-foncé , délayez-y  huit  jau- 
nes d’œufs  paflesau  travers  d’un  linge 
double  ; ajoutez-y  un  morceau  de  fu- 
cre  & la  faites  cuire  en  la  tournant 
fans  cefTe,  ' 

Etant  ptife,  vexfez-Ia  dans  un 
plat , couvrez-la  de  fucre  en  poudre 
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éc  brùlea-la  avec  une  pelle  qui  foit 
bien  rouge. 

, Saine , agréable , mais  échauffante 

fM. 

Crème  à la  neige. 

Faites  bouillir  une  pinte  de  bonne 
crcme  , faupoudrez-Ia  de  fucre  & y 
ajoutez  citron  & un  peu  de  coriandre 
en  poudre  ; délayez  - y des  jaunes 
d’œufs  & les  fini/Tcz  â l’ordinaire. 

Fouettez  enfuire  fix  blancs  d’œufs 
avec  UH  demi-feptier  de  crème  dou- 
ble & quelques  rapurcs  de  citron,  Ôr, 
lorfqu’ils  feront  bien  montés  en  mouf- 
fe , vous  en  couvrirez  la  crème  au  ci- 
tron ci-delTus , en'maniere  de  nei^c. 

Crime  à Ç A ngloife. 

Faites  cuire  à la  coque  quatre  dou- 
zaines d’œufs  frais de  maniéré  qu’ils 
foierit  tous  en  lait  j caffcz-les  Sc  ver- 
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fez  dans  une  caflerole  tout  lelaitqu’ils 
auront  rendu , en  n’y  laifTant  aucun  des 
jaunes , faupoudrez-les  de  fucre  , dé- 
layez-y  fix  jaunes  d’œufs  frais  j paffez 
au  tamis  & les  faites  cuire  au  bain^ 
marie. 

Délicieux  & très-fains. 

Crème  au  ns. 

Délayez  de  la  fleur  de  ris  dans  du 
bon  lait  chaud  avec  flx  jaunes  d’œufs 
& du  fucre } palTez  au  tamis , faites 
cuire  à feu  doux  & fervez  chaud. 

Excellente  pour  des  convalcfcents; 

Crème  fouettée. 

Mettez  trois  ou  quatre  blancs  d’œufs 
dans  une  chopine  de  crème  double 
que  vous  aurez  fait  bouillir  un  quart- 
d’heure  auparavant  ; fouettez  bien  Ift 
tout  enfcmblc  avec  un  balai  de  bouN 
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leau  5 & le  dreffez  dans  un  faladier 

avec  de  la  crctne  douce  autour. 

Maniéré  fimple  de  compofer  farJe 
champ  une  crème  agréable  & des 
plus  falutaires. 

Crème  de  volaille. 

Prenez  les  blancs  d’une  volaille 
•cuite  k la  broche  & les  pilez  avec 
un  quarteron  d’amandes  douces  ; dé- 
trempez cette  pare  avec  huit  jaunes 
d’œufs,  & la  délayez  avec  un  demi- 
feptier  de  crème;  palTez  le  tout  à 
l’éramine  & le  faites  cuire  au  bain- 
marie. 

Nourriflante  , fortifiante  & faine. 

N 

Crème  à La  Cardinal. 

Pilez  les  coquilles  d’une  trentaine 
d’ccreviffes  qui  auront  auparavant  été 
cuites  à l’eau  5 ÿettez  ces  coques  pilées 
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<}ans  du  beurre  &c  marinez  le  tout  en- 
semble pour  lui  faire  prendre  couleur 
vermeille  ; verfez  fur  le  tout  une 
pinte  de  lait  ou  de  crème  que  vous 
aurez  fait  bouillir  avant  avec  un  pe» 
de  fucrcj  faites  bouillir  le  tout  en- 
femble  un  quart-d’heurc  ; palfez  trois 
fois  à l’étamine , Sc  le  faites  prendre 
en  y mettant  deux  géliers  de  poulets 
hachés  Sc  bouillis  dedans  pendant 
cinq  minutes. 

Elle  doit  être  rouge  comme  des 
ccrevilTeS)  elle  ell  lafraîcbilTatite  Sc 
faine. 

Crinu  dt  toutes  fortes  de  Jlcurs, 

\ 

Prenez  rofes  , violettes , jafmin 
Aeurs  d’orange  , oeillets  , & une  feule 
ou  plufieurs  de  ces  âeursj  pilez-les 
en  les  arrofant  avec  un  peu  de  kit 
chaud  , & en  exprimez  bien  les  fucs 
- au  travers  d’une  iervieue  blanche^ 
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mêlez-en  la  fubftance  dans  une  pince 
de  crème  qui  aura  bien  bouilli  • ajou- 
tez-y deux  pincées  de  falep  en  pou- 
dre, ou  à defaut,  fix  jaunes  d’œufs 
bien  délayés  & du  fucre  ; pafTez  le 
tout  au  tamis  , verfez  dans  le  plat 
qui  doit  fe  fervir , placez-le  fur  des 
cendres  chaudes  j recourrez-le  d’un 
autre  p’at  avec  un  peu  de  braife  def- 
fiis  , & ly  laifTez  jufqu  ’à  ce  qu’elle 
foie  alTez  épaifle  ; mettez- la  au  frais. 

Elles  font  parfumées  , délicates  & 
ttes-faines  ; on  peut  y employer  tou- 
tes les  fleurs  Sc  plantes  odorantes  que 
l’on  voudra. 


Blanc-manger  maigre. 

Prenez  des  écailles,  arrêtes,  têtes 
& nageoires  de  poifl"on,  hachez-les 
groflié  rement  & les  faites  bouillir  qua- 
tre heures  dans  deux  pintes  d’eau  jaf- 
qu’à  réduction  d’une  ; pafTez  votre 


it  Santé,  547 

gelée  au  tamis  , & la  verfez  dans  une 
cafferole  avec  fucre  , citron  coupé  par 
zedes,  le  jus  de  la  moitié  d’un  citron 
& un  verre  de  vin  blanc  j ajoutez-y 
quatre  blancs  d’œufs  fouettés  pour 
la  bien  clarifier  ; faites  bouillir  un 
quart-d’heure  , & la  pafiTerez  au  tra- 
vers d’une  ferviette  en  double,  en  la 
laiflant  écouler  goutte  à goutte. 

Remplirez  - en  des  petits  pots  à 
crème  les  lailfez  fe  prendre  en  lieu 
frais. 

Entremets  agréable  & affez  fain. 

Il  y a bien  des  cuifiniers  qui  com- 
pofent  le  blanc-manger  avec  de  la 
colle  de  poilTon  ou  du  parchêinin 
déchiré,  fournis  à une  longue  ébulli- 
tion ; mais  comme  il  entre  des  ma- 
tières corrofives  & de  la  chaux  dans 
la  fabrication  des  parchemins  ôi  de 
la  colle , nous  les  croyons  mal-fai- 
fans,  compofés  avec  ces  matériaux, 
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Gclec  de  corne  de  cerf  ^ S-e. 

Râpez  de  la  corne  de  cerf  environ 
une  pecite  poignée  , faires-la  cuire 
cinq  heures  dans  une  pinte  & demie 
d eau  bouillante  , & finilîez  votre  ge- 
lée comme  un  blanc* manger  au  mai- 
gre. 

Au  lieu  de  citron  , on  peur  y in- 
corporer un  lait  d^amandes  ; elle  fera 
très-délicate  & faine. 

Quant  aux  autres  efpeces  de  blanc- 
manger  y on  en  trouvera  le  tableau 
dans  le  chapitre  des  gelées  animales 

la  première  partie  de  ceç  ouvrage. 
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CHAPITRE  X. 


■Entremets  compofès  des  différentes  ejr 
pects  £Omdettes»^ 


Omelette  à V oignon, 

P ASSEZ  fur  le  feu  des  oignons  blancs 
coupés  par  tranches;  étant  prefque 
cuits , mouillez-les  de  crème , fel  , 
poivre  & mufeade  ; mélangei5.-les  à 
une  demi-douzaine  d’œufs  , fouettes 
bien  le  tout  enfemble  , 5g  Ja  faites 
cuire  à la  poêT?  , dans  l’huile  ou 
beurre  fondu. 

Omelette  au  naturel, 

Prenca  huit  ou  dix  œufs  frais  , 
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caffez-lcs  dans  une  terrine  ; ajoutez-y 
fel , poivre  & une  cuillerée  d’eau 
froide  ; fouettez  bien  le  tout  enfem- 
bleavec  un  balai  de  boulleau  qui  doit 
toujours  être  confacré  à cette  opéra- 
tion. 

Dans  le  temps  que  vous  fouettez 
vos  œufs  , laites  fondre  du  bon  beurre 
a la  pocle , & lorfqu’il  eft  prefquc 
bouillant  jetcez-y  vos  œufs  battus 
avec  l’écumoire  jramalfez-en  les  bords 
pour  qu’ils  ne  foieiir  pas  baveux  ; 
étant  cui  te  , redoublez-la  pour  lui  don- 
ner une  plus  belle  apparence  j & la 
fervez  très-chaude  &:  de  belle  couleur 
dorée. 

Elle  fera  fimple  & falucaire 
Omdetu  farcie. 

Faites  votre  omelette  comme  ci- 
deflus,  mais  avant  de  la  redoubler, 
vous  la  couvrirez  en  dedans  avec  une 
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arce  d’ofeille  ; doublez-Ia  avant  de  la 
fortlr  de  la  pocle  ; de  maniéré  que  la 
farce  ne  s’apperçoive  pas , & avec  des 
blancs  d’œufs  luttez- en  les  bords;  fer- 
vez  chaude. 

Elle  eft  délicate  & faine  • on  peut  y 
employer  toutes  fortes  de  farces. 

Omelettes  auK  afperges, 

t 

Aiïàifonnez&  fouettez  â l’ordinaire 
une  düuzaine.d’oçüfs  frais  ; faites  blan- 
chir de  petites  afperges , coupez-le$ 
en  maniéré  de  peti  ts  pois , & encom- 
poffcz  un  petit  ragoût  en  cafferole  , 
d^ns  du  beurre  fondu- & de  la  crê- 
aie;  faites  cuire  vos  çeufs  à |a  poêle 
en  inaiîierc  d’v)nieletre  , & Icirrqu’elle 
commencera- à fe  prendre,  vous  y mé- 
angerez  vos,  pointes  d’afperges;  le 

lout  cuit  à ppint,  redoublez-la,dc  la 
fer  vez  très  chaude.  , , 

i ■J 

Elle  ell  excellente. 
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Omelette  aux  anchois. 


Lavez  êc  deffalez  une  douzaine 
d’ancliols  de  Provence  en  les  faifant 
tremper  un  quart-d’heuredans  de  l’eau 
froide,  coupez-les  en  filets  & en 
garniffez  de  petites  tranches  de  pain 
rôties  que  vous  aurez  paffees  un  inf- 
tant  à la  pocle  dans  de  l’huile  bouil- 
lante pour  les  nourrir, 

CalTez  une  douzaine  d’œufs  frais  , 
affaifonnez-les  & les  battez  long- 
temps i faites  chauffer  de  l’huile  d’oli- 
ve à la  poêle  , & lorfqu’elle  commen- 
cera à bouillir  , vous  y verferez  U 
moitié  de  vos  œufs  pour  en  former 
une  omelette  qui  foit  mince  ; dref- 
fezda  fut  un  plat , rangez-y  deffus  vos 
rôties  aux  anchois  -,  du  refte  de  vos 
œufs  , formez-en  une  féconde  orne- 
lette  comme  la  première,  recouvrez- 

en 
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en  vos  rôties  & arrofez  le  tout  d’une 
fauce  quelconque. 

Elles  font  très  appétiffantes , mais 
peu  falutaires. 

Omdetu  à la  crème. 

Nettoyez  & lavez  des  morilles  J 
hachcz-les  & faires-les  revenir  dans 
du  beurre  fondu  & les  mouillez  avec 
de  la  crème  , fel  & poivre  , liez-les 
avec  deux  jaunes  d’œufs. 

Fouettez  à l’ordinaire  une  dou- 
zaine d’œufs  j niélangez-y  un  peu  d« 
votre  hachis  de  morilles  , & les  faites 
cuire  à la  pocle  d’une  belle  couleur; 
prenez-la  & la  mafquez  avec  le  refte 
de  votre  hachis  de  morilles  que  vous 
verlerez  def'us. 

Délicate  ôc  très-favoureufe. 

Omelette  aux  écrevij[es. 


Faites  cuire  dans  eau  bouillante 
Tome  III,  A a 
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quatre  douzaines  d’écreviffes  , éplu- 
çhez-les  de  leurs  coquilles  & les  fai- 
tes piler  en  réfervanc  à parc  vos  queues 
d^écrevifles  , pilez  les  coquilles  avec 
un  peu  de  beurre,  pour  çn  tirer  un 
coulis  rouge. 

Gaffez  une  douzaine  d’œufs , fouec- 
tez-les  bien  , alïaifonnez’  de  fel  & 
de  poivre,  ajoqtez-y  vos  queues  d’ccre- 
viffes  avec  un  peu  du  coulis  roug» 
que  vous  aurez  tiré  des  coques  ; 
battez  bien  le  tout  enfemble , & fi- 
îiiffez  votre  omelette  à l’ordinaire,, 
^^fraîchiffante  & faine. 

Omelette  au  falpîçon^ 

Fouettez  une.  douzaine  d’œufs  frais 
(U  en  faites  çuire  la  moitié  à la  pocle 
dans  du  beurre  fondu  , dreffez-la  fut 
un  plat;  garniflez-la  d’un  falpicon  , 
dç  laitances  , foies  & filets  de  poif- 
fs^ices  une  fécondé  omeleccç  d>4 
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reRe  de  vos  œufs  & en  recouvrez 
votre  falpicon , en  l’arrofanc  de  telle 
fauce  qn’il  vous  plaira.  ^ 

Nourriffante  & faine. 

Omtkm  à la  jardinicre, 

Compofez  un  ragoût  de  toutes  forces 
de  légumes, herbages  ou  petit  pois  8c 
feves , bien  nourri , foit  au  gras  ou  au 
maigre  , metçez-cn  la  moitié  avec  une 
douzaine  d’œufs;  battez  bien  le  tout 
enfemble  &;*en  compofez  une  ome- 
lette à l’ordinaire  ; étant  cuite  Sc  de 
belle  couleur , mafquez-h  avec  le  relie 
de  votre  ragoût  de  légumes. 

Etremêts  agréable  Sc  fain.  . 

. Omüuu  à l' Italienne, 

CalTez  vos  œufs,  ajoutez -y  fel  ; 
poivre , perfil  haché  , crème  & bonne 
huile  d’olive  ; battez  bien  le  tout  8C 
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quatre  douzaines  d’écreviffes  , éplu- 
(jhez-les  de  leurs  coquilles  & les  fai- 
tes piler  en  réfervant  à parc  vos  queues 
d^écrevifles  , pilez  les  coquilles  avec 
un  peu  de  beurre,  pour  çn  tirer  un 
coulis  rouge. 

Gaffez  une  douzaine  d’œufs , fouet- 
tez-les  bien  , aflaifonnçz'  de  fel  & 
de  poivre,  ajoutez-y  vos  queues  d ccre- 
viffes  avec  un  peu  du  coulis  roug» 
que  vous  aurez  tiré  des  coques  \ 
battez  bien  le  tout  enfemble , & fi'i 
jiiffez  votre  omelette  à l’ordinaireo 

B^ifcaîchiffante  & faine. 

Omclctu  au  falpiçon. 

Fouettez  une.  douzaine  d’œufs  frais 
Hc  en  faices  cuire  la  moitié  à la  pocle 
dans  du  beurre  fondu  , dreffez-la  fur 
un  plat;  garniflez-la  d’un  falpiçon, 
dç  laitances  , foies  & filets  de  poif- 
^pnj  fiî^ices  une  fécondé  çmelect^  di^ 
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refie  de  vos  œufs  & en  recouvrez 
votre  falpicon , en  l’arrofanc  de  celle 
fauce  qn’il  vous  plaira.  ^ 

Nourriffante  & faine. 

Omtkiu  à la  jardinicre, 

Compofez  un  ragoût  de  toutes  fortes 
de  légumes, herbages  ou  petit  pois  8c 
feves , bien  nourri , fok  au  gras  ou  au 
maigre  , metçez-en  la  moitié  avec  une 
douzaine  d’œufs;  battez  bien  le  tout 
enfemble  &*en  compofez  une  ome- 
lette à l’ordinaire  ; étant  cuite  & de 
belle  couleur,  mafquez-la  avec  le  refte 
de  votre  ragoût  de  légumes. 

Eiremêts  agréable  & fain.  . 

Omdette  à C italienne, 

CalTez  vos  œufs,  ajoutez-y  fel  ; 
poivre,  perfil  haché  , crème  & bonne 
huile  d’olive  ; battez  bien  le  tout  ^ 
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en  formez  trois  ou  quatre  omelettes 
minces  qui  ne  foient  pas  trop  fecWeSj 
garnilTez -Jes  toutes  avec  des  filets 
d’anchois;  mectez-les  les  unes  fur  les 
autres;  laifiTez-les  réfroidir;  battez 
deux  œufs  frais , crempez-y  vos  ome- 
lettes, luttez- les  toutes  enfemble  , 
panez-les  & les  faites-frire  de  belle 
couleur;  mafquez-les  d’une  lauce  > 
ou  les  fervez  fans  fauce. 

Entremets  agréable  ^ mais  lourd  , 
indigefte  & peu  fucculenc. 

Omelette  glacée,  ^ 

Eouettez  des  œufs  frais , ajoutez-y 
fêl , écorce  de  citron  confit , macarons 
pilés  ; battez  le  tout  enfemble  ; fai- 
tes la  cuire  d’un  beau  blond  àc  la  pou- 
drez de  fucre. 

Délicate  6c  faine. 
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Omtleitc  fouffièe» 

Délayez  au  fond  d’une  cafTcroIé 
deux  pincées  de  crème  de  ris  avec  un 
grand  verre  de  lait  & fix  jaunes  d’oéufs, 
du  beurre , du  fel  & un  peu  de  fucre  ; 
tourncz-le  fur  le  feu  , jufqu’à  ce  que 
le  tout  bouille  , fortez-le  du  feu  ; 
ajourez  à cela  (ix  jaunes  d’œufs,  les 
blancs  de  douze  bien  fouettés , deux 
macarons  pilés  avec  de  l’e'corce  de 
citron  confit  ; battez  bien  vigoureu- 
fement^le  tout  cnfcmble  ; faites  fon- 
dre du  beurre  dans  une  caflerole , ver- 
fez-y  dedans  votre  omelette  , & la  fai- 
tes cuire  au  four  ÿ étant  cuite  d’une 
belle  couleur  dorée,  verfez-la  fur  le 
plat  & la  fervez  glacée.  ^ 

Elle  eil  déîicieufe  & falutaire. 

N.  B.  en  compofe  avec  toutes  for- 
tes d’objets  alimentaires  des  ome- 
lettes auxquelles  on  donne  le  nom 
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des  produftions  qui  font  entrées  dans 

leur  compoûtion. 


CHAPITRE  XI 

Des  œufs  en  Entremets, 


(Eufs  brouillés, 

FaitIes  fondre  encalTerole  du  beurre 
frais,  caffez-y  huiü*|aiines  d’oèufs  & 
quatre  blancs  feulement;  mez'-en  foi- 
gnsufement  les  germes , mettez-y 
un  anchois  lavé  & bien  pile  , fel  , 
poivre  & un  peu  de  mufeade;  tour- 
nez-les  fur  le  feu,  jufqu’à  ce’qu’ils 
fo’ent  pris  moelleux  également  par- 
tout ,8i  les  fervez  chaudement  ; ils  ne 
doivent  pas  être  trop  cuirs. 

. Entremets  délicat  & fain,  ' * 
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(Rufs  hroüllUs  aux  légumts. 

Compofez  un  ragoût  bien  nourri  avec 
des  Icgamcs  hachées,  tels  que  car-, 
dons , chicorées  , afperges , culs  d ar- 
tichauts , &e. , &c.  -,  caffez  dedans  une 
douzaine  d’œufs,  brouillez-les  fur  le 
feu  à mefure  quils  cuvfent,  & les  te-, 
uez  à une  confiftance  moëlleufe. 

Ils  font  falutaires  & reftaurants. 

K 

Œufs  à la  bonne  femme. 

Prenez  une  douzaine  d’œufs , faites 
l'eut  un  petit  trou  au  fonamet  pour 
les  vider  dans  une  caflerole  & les 
réduire  en  œufs  brouillés  dans  , une 
fauce  b’ anche  ou  un  jus  de  poiffon  j 
lorfqu’ils  feront  bien  cuits  , remplif- 
fez-en  vos  coquilles  & les  fervez 
comme  pour  les  manger  à la  mouil- 
lette. , ' \ 

» 
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CafTez  une  douzaine  d’œufs  ; ôtez- 
en  les  germes,  delayez-les  avec  un 
demi-verre  d’eau  , affaifonnez-Ies  lé- 
gèrement & les  faites  cuire  dans  une 
tourtiere  frottée  de  beurre  jufqu’il 
ce  qu’ils  foienc  durs. 

Sorrez-les  de  la  rourtiere  & les 
coupez  en  filets  j faites-les  mariner  un 
quart'd’heure  dans  du  vin  d’Efpagne , 
& un  peu  de  fucre  ; égouttez-les  , trem- 
pez-les  dans  une  pâte  & les  faites 
frire  dans  de  l’huile  d’olive  ; glacez- 
les  avec  du  fucre  en  poudre  (ur  lequel 
vous  paflerez  la  pelle  rouge. 

lis  fonr  croquants,  agréables,  mais 
peu  falutaires. 

Œu/s  au  jus  maîars. 
Exprimez  à la  preflfe  ou  au  travers 


de'Sam^^ 

d’un  tprçhon.neuf  tour  le  jus  de  deux 
ou  tcois  ppilTons  r6fis  à petit  feu; 
caffez  dans  ce  jus  une  douzaine  d’œufs 
& les  faites  cuire  dans  un  plat  fans 
autre  aflaifonaement  que  fel , poivre; 
& mufcade.  ' 

Délicieux  & fains. 

, (Eufs  à la  fauce. 

On  peut  en  général  faire  accom* 
jnoder  des  œafa  de  la  mime  ma-; 
niere  que  les  œufs  au  jus  maigre,’ 
en  les  faifant  cuire  dans  toutes  les 
fauces  graffes  ou  maigres  que  l’on 
veut;  ou  bien,  on  fait  chauffer  les 
faucés  qui  font  délicates  & on  y ran^ 
ge  tout  au  tour  une  douzaine  d’œufs 
pochés  à l’eau.  * 

VdyezHe  livre  des  fauces  maigres^  * 

‘ * Œufs  r Italienne. 

-fc  'J  i.'  O'i'  î e: Jiil  '■  î'  : 

CJ  i , 

Caffez  fept  üiiuit  ceufs  çn  cafferoto 
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Ôc  y ajoutez  le- jus  d’un  citron , un 
demi-Vèrré  d’eau  , du  Htcre  & 'un  peu 
de  fel  ; tournez  les  fur  le  feu  comme 
des  œufs  brouiTlés  ; étant  cuits  tlref- 
fez-les  f r un'^lâtj'fanpô’udrdz-les’^de 
fucre  rapc  ôc  les  glacez  avec  une  pelld 

• a ■ M 

rouge.  • “ J-  . . - 

Ils  fonts  délicats,  très-fains  & ra- 
fraîchifiaius  dans  des  cKinats  chauds. 

’ ' : tiO 

aux  plfiaches,. 

' J ' ~ 1 ■ 

Délayez  en  cauerole  un  peu  de  fleur 
de  farine avecde  la  crème  , de  Pécorce 
de  CLcroi^  r<ipc6  ^ fix  ^ im 

morceau  de  fucre  & des  -pili:aches  pt 

• V . . • * J 

lèes  très-fin  délayez  fe  tout  enfem- 
fele , mettez-le  dans  le  pla^ 'de]j:ine 
à être  fervi^faites-les  cuire  à petit  feu , 
remuez  les  toujours  ,&  quand  ils  fe- 
ront brouillés  ôicz  les  du  feu  , fau- 
poudrcz-les  de  fucre  rapc  & les  glar 
^ézravecda  pelle,  louge,:  : se'Tl.îr^ 

V /?  A 
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ReftâurantSj  délicieux  & fakuai- 

res. 

(&îifs  au  lait-% 

Faites  bouillir  un  verre  de  lait  au 
fond  d’un  plat;  calTez-y  une  demi- 
douzaine  d’œufs  frais;  faupoudrez  de 
fucre  & les  faites  cuire  à petit  feu; 
fi  on  veut  les  parfumer , on  peur  y 
ajouter  quelque  fleur  d’orange,  on, 
zeftes  de  citron  , ou  bien  des  amandes 
pilées. 

Ils  font  Amples  & délicats. 

(Kufs  en  pain. 

Faites  tremper  la  mie  d’un  pain 
mollet  dans  du  lait  ou  de  la  crème 
bien  chaud  pendant  une  heure  ; paf* 
fez-la  dans  la  pafloire  pour  en  tirer 
rne  crème  ou  purée  ; ajoutez-y  fucre , 
citron  confit  pilé,  huit  jaunes  d’œufs 
& dçiu  ou  trois  bifcuics  d’un  fol  ; 
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frottez  de  beurre  une  cafTcrole;  ver- 
fez-y  votre  appareil  ; faites  - les 
cuire  au  four  & les  verfez  fur  uu 
plat. 

Très-délicats  & apparents. 

Pain  de  pîjlaches. 

Les  pains  aux  œufs  & aux  amandes 
ou  aux  piftaches  fe  font  de  la  même 
maniéré  que  le  précédent,  en  y ajou- 
tant ou  des  amandes  douces  pilées 
humedces  avec  du  lait  ou  des  pifta- 
ches pilées. 

(Eufs  en  cloches» 

Compofez  le  même  appareil  que 
pour  les  ceufe  en  pain  ou  aux  pifta- 
ches j frottez  des  verres  avec  du  beur- 
re, rempliftez  les  de  cette  pâte  de  les 
faites  cuire  an  four  doux  , ils  s’élève- 
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ronten  forme  de  cloches;  poudrez-les 
de  fucre  5c  fervez  froid. 

(Eufs  à ttau. 

Faites  bouillir  derécorce  de  citron 
terd,  une  pincée  de  coriandre  & trois 
onces  de  fucre  dans  une  pinte  d’eaii 
pendant  demi-heure;  Délayez-y  huit 
jaunes  d’œufs  dont  vous  aurez  ôté  tous 
les  germes  ; paffez  le  tour  au  tamis  & 
les  faites  prendre  au  bain-marie  dans 
le  même  plat  où  ils  doivent  être  fer- 
vis. 

Délicieux  & très-fains. 

Œufs  au  caramel. 

Prenez  deux  douzaines  d’œufs 
frais,  faites-les  cuire  durcis , feparez- 
cn  les  jaunes,  écrafez-les  eii  caffe- 
role  avec  du  fucre  en  poudre  , trois 
bifeuits  d’amandes  5c  demi-verre  de 
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crème  douce  ; compofez  du  tout  une 
pâte  un  peu  ferme  , formez-en  de 
petits  œufs  &Jes  trempez  dans  du 
caramel  fini  d’un  beau  brun. 

&.ufs  en  filagramme, 

i 

• Prenez  chcpine  de  vin  blanc  & 
demi-livre  de  fucre  royal  j compofez* 
en  un  firop  bien  clarifié  avec  un  blanc 
d’oeuf. 

Battez  bien  huit  œufs’frais  Sc  les 
verfez  dans  votre  fii  op  , en  les  faifant 
paffer  au  travers  d’une  palfoire,  afin 
qu’en  s’écoulant  par  les  petits  trous  , 
ils  y tombent  en  filagramme  & fe 
cuifent  fubite ment  dans  le  firop  bouil- 
lant qui  les  reçoit  : égouttez-les  ôc  les 
fervez  chauds  ou  froids. 

~ Ils  font  délicats  & apparents. 

Obfervations, 

Il  «xifte  enççre  tnUlç  flaa;derç?  4« 


i 
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praparer  les  œufs  en  entremets  gras 
ou  maigres  , foie  en  les  mélangeant  à 
toutes  fortes  de  légumes  & de  fucre- 
lies  ou  de  laitages  , foit  en  les  afli- 
milant  à l^eaucoiip  de  fauces  & d’autres 
produélions  plus  ou  moins  délicates  ; 
c’fclt  à l’art  du  cuilîn'ier  ou  de  rVma- 
teur  à les  combiner  à fon  gré  , en  pré- 
férant les  mélanges  fimples  & appa- 
rents qqi  réuniffent  la  délicateffe»  le 
Coup-d’cEÎI  & k fjjlpbr'té. 

Ces  fortes  d’entrçmêtsr  prenaçnc 
alors  le  nom  des  produéifjons  qui  qpc 
été  employées  à leur  compolition.  - ^ 
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CHAPITRE  XII.  ■ 

9 ' 

/ >(  * • 

_ J^cs  Entremêis  en  PâtiJferU  maigrei  ‘ 


-*•  -t 

Ijes  produûions  tnüttîpliéôs  de  Ià‘ 
patifTerie  moderne^  offrent  une  quan- 
tité innombrable  d’ent'remêts  en  mai- 

t 

gre  qui  font  très-pchercîics  & en 
ufa’ge  fur  les  tables  les  mieux  fer- 
vies  ; telles  font  les  tourtes  aux  aman- 
des, aux  grofeilles,  à la  franchipane, 
aux  pêches  , mirabelles  , abricots  , 
pommes  , poires  /piftaches  , cerifes, 
i la  crème  & à toutes  fortes  de 
fruits  les  petits  choux  , cartouches, 
jacobines,  les  pains  de  Savoie,  gé- 
noifes,  darioles,  cannelons,  rame- 
qinns  , ôc  petits  gâteaux  feuilletés  ou 
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garnis  de  fruits  confits,  les  gauffres  à. 
la  ciême,  talmoufes  , méringues  j 
&c.,  &c.,  &c. 

Mais  comme  la  compofition  , les  pré* 
parations,  la  coilion  & la  direâioii 
de  tous  ces  ouvrages  depâtiflerie  exi- 
gent beaucoup  de  foins  & quelques 
connoiflances  ou  principes  préliminai- 
res pour  y réuflîr  , nous  les  avons  tous 
réunis  dans  deux  volumes  féparés 
intitulés  la  Pdtïfferk  de  Santé  ( i ). 
On  trouvera  dans  cet  ouvrage  les  plans 
les  pUis  réguliers  & les  moins  difpen- 
dieux  pour  confiruire  un  four  de  pâ-: 
tiflier  & fe  procurer  les  petits  inftru- 
mens  qui  lui  font  eficnciellement  né- 
ceffaircs  ; le  choix  le  plus  judicieux  de 
tous  les  matériaux  employés  dans  les 
produéfions  innombrables  de  la  pâtif- 
ferie;  & les  moyens  fûrs  & faciles 
d’en  faire  l’emploi  pour  créer  une  in« 

* ( I ) Cet  ouvrage  fe  trouve  chez  le  même 
Libraire. 
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iinicc  de  mets  délicieux  , fucculents 
& agréables  donton  enrichit  nos  tables. 

Comme  c-  s volumes, féparés  font  par- 
tie effentielle  de  Touvrace  de  la  C«i- 

O 

Jine  de  Santé  , nous  y renvoyons  les 
ariift'es  & les  amateurs,  ayant  éprouvé 
par  des  expériences  réitérées , qu’avec 
les  foins  que  nous  y avons  annoncés , 
les  perfonnes  les  moins  verfées  dans 
cet  art  réudîronc  avec  fucccs  à fe 
procurer  une  foule  d’entrées,  d’hors- 
d’œuvres  & d’entremets  délicieux, 
compofés  de  la  maniéré  la  plus  favo-  x 
rable  à tous  les  temperamens,  ôc 
aux  conflitutions  même  les  plus  dé- 
licates. 


Fin  du  troijiemt  & dernier  Volume^ 
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